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I.e présent ouvi’açe n’esl pas un Ti'aifé den alinients; 
c'est un simple exposé, mélliodiqucinent coordonné, de 
mes travaux sur raliinenlation de riiomine et du cheval, 


pendant une tieiUainc d’années- Durant ce long par¬ 
cours, le bienveillant accueil fait à mes recherches par 

É- 

rAcadénue des sciences m’a (oujours vivement soutenu ; 
j’ai puisé aussi de nouvelles forces dans le (émoignage 
de haute estime que m’apportait, il y a huit ans, le. 
Conseil supérieur de la Guerre en me proposant au 
choix du -Ministre, pour le grade de IMiartnacien-1 ns- 
pecleur- S’il ne m’a pas été donné d’atteindre la tôle 
trun corps passiomiétnerit aimé, qui a eu l’insigue faveur 
d’avoir potir chefs Bayex et Bai\mentier, je m'honore, 
néanmoins, d’avoir servi dans le rang avec les pharma¬ 
ciens-principaux Sérullas, Fée, Milieu et Roussin. 

Tous les produits qui ont servi à mes expériences 
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l’iîKiwci: 


étaieni d’origitjo certaine; ils proveiiaiciil, en majeure 
partie, du Service des vivres de l’armée, dos grands 
cetitrcs d’approvisionnement de Paris et de Commis¬ 
sions auxquelles J’ai participé, tant aux minislèrcs de la 
Guerre, de la Marine, de l’AgricuIlnre, du Commerce on 
des Colonies, qu’à rExposiUoa miiverselle de iqoo. 

Afin d’avoii' des résultats très comparables, j’ai cons¬ 
tamment employé les mêmes procédés analytiques. 

I^es personnes adonnées aux questions d’alimentation, 
les fonctionnaires chargés d’assui'ei’ le ravitaillement de 

O 

nos armées de terre et de mer, Irouveronl donc dans 
la multiplicité de mes analyses des éléments de com[)a- 
raison qui manquent dans les ouvrages spéciaux, ou, 
quand ils s’y trouvent, laissent Iroj» souvent le lecteur 
itidécis en présence des données contradictoires de chi¬ 
mistes qui n’ont point suivi la môme voie. 

Les praticiens et les experts spé<*ialisés dans les indus¬ 
tries de la meunerie, de la boulangei ie, de l’épicerie, de 
la laiterie, des conserves alimentaires et des fourrages 
auront, pour ainsi dire sous la main, des matériaux 
qu’ils pourront nliliser en toute confiance. 

Les a(lej)tes de la physiologie générale trouveront 
aussi, dans ces pages, des doenmenfs et des faits iiou- 
veaii.x de nalui^e à les intéresser. 

I.e premier volume est eiilièremeiil consacre aux 
Céréales; le second comprend les l.égumes, les I'’nuts, 








l’HKFACE 


Vit 


les Coiiciiinents, les Viaiules, les Lailag’es, les Conserves, 
les Uoissoiis, les Foürrages et se tcrnûiie par (juelcjues 
éclaircies sur la dislribulioii du phos[)iiorc et du soufre 
dans les aliments. 

A. Balland. 


» 


Saint’Julien-sur-^Reyssouze, 12 août rgoô. 
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LES ALIMENTS 


PREMIÈRE PARTIE 

A 



Les Iraditîons grecquesplncenl l’origine des céréales dans 
la vallée d'Kiiiia, en Sicile, rancienne Trinaerîe, empire de 
Cérès, où cette divinité initia Triptolèine à ses secrets. 

Sous le nom de cèréalexy on désigne plus particulièrement 
le blé, l’orge, l’avoine et le seigle, mais nous classerons 
comme telles le maïs, les millets, le ri/., le sarrasiti et les 
sorglios. Nous y avons ajouté f|uob|ues denrées de moindre 
importance, utiliséc.s dans quelques-unes de nos colonies 
(éleusine, larmes de Job, paspalC;, tef). 

Tous ces produits, qui peuvent être réduits en farine et 
servent à ralimentation de l’iiomme, appartiennent à la 
famille des graminées, à l’exception du sarrasin. Nous exa¬ 
minerons d’abord le blé, la seule céréale dont on peut 
extraire du gluten; les autres suivront, d’après Tordre 
a) pi la bel i que. 


K 







Balland, — Les Alinieiits. i 
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(:IIAI>ITRE PREMIER 

■ 

PROCÉDÉS EMPLOYÉS POUR L’ANALYSE 

DES CÉRÉALES 


Oti a opéré simnltanénicnt sur quatre écliaiiLillons à la 
l'ois, en recommeiieanl pour les résuUats douteux. 

1. Préparation des échantillons. — Eu réduction dos 
grains destinés aux analyses a été otiLeniie à laide d’un 
petit moulin eoiieas.seur à plateaux circulaires eu fer, dont 
les surfaces verticaltïs sont rayées et lliiLées. Le produit du 
premier passage a été repassé une ou deux fuis, de manière 
à avoir une poudre lioinogène suffisamment line. 

2- Dosage de l’eau. — Ou pèse ü gr. de la matière pulvé¬ 
risée dans une capsule en platine préalablement tarée; on 
porte ù l’étuve, on chaulle progressivement justju'à lO'»"; on 
laisse celle température peudaiit au moins sept heures, et 
l'on pèse avec les précautions ordinaires. 

Le.s résultats sont ramenés par le calcul à 100 parties. 

‘i. Dosage des cendres ou matières salines. — Ün 
porte au moulle la cap.sulo qui a servi au dosage de l’eau et 
on procède à l’incinération de la matière, ün s’arréle dès 
([ue tes cendres ne présentent plus de traces noires de char¬ 
bon. Un pèse; on retranche du poids trouvé le poids coiiuu 
de la capsule et on ramène à 100 parties. 

i. Dosage des matières azotées (l), — J>ans un ballon 


(1) t^e mode de düs;>ge, iiroiioaé (lar Kjeldalil en 1883 et adojité |iar 
le Comité consultalir des stations aj'roiiuiiiiiiiies cl des Jabontioires 
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d’environ 250 cmc.,ou met 5décigranimes du produit à aiia- 
lyser» 5 décigraimncs de inerciue (à l’aide d’un tuJic .capil¬ 
laire jaugé une l'ois pour toutes) et 20 cmc. d’acide suli'u- 
ri<iuo pur monoliydraté. On porte lentement à l’ébulli- 
tiou, que l’on maintient pendant environ une ticiire eu 
tenant le ballon incliné et Jusqu'à ce ([ue le liquide soit 
devenu d’une limpidité parfaite. Après refroidissement com¬ 
plet, on ajoute lüO cmc. d’eau distillée; on agite pour bien 
dissoudre les cristaux qui se sont formés, et on transvase 
dans un ballon de distillation d’environ 1 litre, en lavant à 
dillerentes reprises avecHOàlOOcnac.d’eau.Oii sature l'acide 
avec un excès de lessive de soude (05 à 70 cmc, de lessive à 
30“ Baume), jusqu’à colox'ation rouge brique du [tapier de 
curcunia. On transforme le sel de mercure formé en sulfure 
par addition de quebiues centimètres cubes (7 à 8) d’une 
solution saturée de sulfure de sodium. On laisse tomber 
quelques parcelles de /.inc en grenailles, alin d’avoir une 
ébullition plus régulière, et on ada|ite le ballon à l'appareil 
distillateur de Scblœsing inodilié par Aubin. Ces quatre der¬ 
nières opérations doivent être menées rapidement pour 
éviter toute perte d’ammoniaque. On chauffe te ballon et on 
recueille les produits de la distillation (OU à 8Ü cmc.) dans 
un vase à précipiter contenant 20 cmc. d'acide sulfurique 


agricoles à ta suite d'un rapport de Sclikcsing, Aimé Girard, Graiidcau 
et Müalz [liuiletbi du 7niniiiière de i'Agriculltn'e, 1881), repose sur 
les données suivantes : transformation de razote allimuiaoide en ain- 
munia<iue, l’acide suiruriixne [lar dôcoinposiLiuti, Ijonillaril du sulfalo 
il'atuniuiuaquc formé par une iessive de soude qui met on tihertc toute 
ranmioIliaque, que l'on recueiîle par dlstillaliou, dans de l’acide sulfu¬ 
rique titré. 

L’a]*pareil deSchlœsing,inodilié iiarAutiin, comprend un liallon d'un 
litre relié pur un bon boucliun de caoutchouc à un scriicnlin ascendant 
en étain aboulissanl à un réfrigérant descendant, réuni iiibménie.à un 
Uiiie a boule se terminant en une xioinle effilée, qui, pendant la dis- 
lillalion, vient plonger dans la solution acide titrée. 

On s'assure, par une oiJêralion à blauc,’de la pureté des réactifs 
employés. 
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nurmal ù 1/H) (1). Un arrête l'ébiiüilion au bout d'une 
demi-lieure, uprès s’ètre assuré que les dcrnièros j^outles du 
liquide distille n'ont ]>lns d’action sur le papier rouge de 
tournesol et ou dose l’excès d’acide suivant les proctklés 
ordituures(à la tüuclie)avcç une solution de soude normale 
décime. 

La ipiaïUilé de solution alcaline employée fait connaître 
celle de rainmoniaqne qui s'était combinée avec l'acide sul¬ 
furique di’cime et par suite le poids île l'azote. 

On mulli]tlie par pour avoir le poids correspondanl 
des matières azotées, puis par 200 pour avoir le poids des 
mêmes matières dans 100 grammes du jiroduit analysé (2). 

d. Dosage des matières grasses. —On se sert do tubes 
en vei're (de 0,2'j cm, de long, et de 0,0l.'> de diamètre), 
mimérolés, étirés en pointe à la partie inférieure et placés 
sur un support au-dessus d'autant de petits cristaliisoirs en 
verre numérotés et tarés. On introduit dans chaque tube un 
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(H L'acirfe norma/ à i/lO uii (fcide ÿu(furique normal 

i/rrfï/ip s’olTlinit ft!i i no la ni à lOÜ c\\u\ (l*acido non liai une quantité 
siitHsaiile tl eati dislillén ]Niur 1fine, de liqueur* Ciraqiie eenlimelre 
fuhe rtqirésenle ainsi Ü 00iO d/acide suirurique eurrespundanl à 
ü OOlîl de soin le* soit i enic. de snude noianale à !/ÎO. 

\m solnliotî norniffle de sonde causlique à i ■ 10 se prépare endissül- 
vanl II gr. 10 de somle raustique pure ilans (pianlilé snnisaiile li'cau 
(lislillée pour un voltinie de I.ÜÜO etne* Vn centîmélre cube de celte 
Sülidiun corrrspnml à 0 ÜÛIT d'aiuînoiiiacpic el 0 gr- OOH il’azole. 
On vérifie de lr:inps à auU'e le lîlro de la sululioii h l’aide ^dc racitUi 
sulfurique normal à 1/10, cl. ilaiis le cas où il aurait varié, on eu lient 
cüijipte dans les calculs ulLérieurs. 

Au moment de faire usage lie loutes ces soliilionâ titrées, un ne doit 
jamais négliger d*agilcr les na<*on.s qui les renrermeiit. 

lîion que le ]>rocéiié Kjeldalil ait su)>î depuis tpielques années [du- 
sieurs luüilifit'ations, nous avons toujoni'S employé le proeêtlé «pie 
nous venons de décrire afin d’avau r des résultats plus comparables* 

(2) 6,25 est la ipianüté de matière azotée à îü p* 100 il nzole qui cor¬ 
respond à 1 gr* ibazotc = (b25^; avec ce coeffleienli accepté 


par la j)lupart des clnuiistes, on admet tlonc que toutes les matières 
azotees coiiLiciinent exaclcmcnt 16 p. lOÜ d'azole. 
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pelit lampon en colon hydrophile (1), et par-dessus, après 
ravoir convenablement tassé,o gr. de la matière à analyser. 
On remplit rapidement d'éther àG'.i*' et l’on liouohe de siiite 
rouverlure suiKU'icure avec un bon bouchon de liège préa¬ 
lablement essayé ('2], On laisse au repos pendant plusieurs 
heures, on enlève alors le bouchon pour permettre à réthei* 
de s'écouler en partie dans le cristalUsoir placé au-dessous; 
l’écoulement complet se fait ainsi par fraction en trois fois, 
à une distance de 2 à 3 heures. On ajoute finalement H à 
IDcmc.d’étherqui siifiisenl généralemciiLpourentraîner tout 
ce ((ui peut rester de matière grasse. Ajirès évaporation de 
rélherà l'air libre, on constate Todenr de la malière grasse; 
on porte la capsule à l'élu ve pendant une heure a (in de 
chasser les traces d’eau entraînées par l'éllier et l’on iièse. 

M 

l.e poids est midtiplié par 20. 

0. Dosage de la cellulose. — l.a matière épuisée par 
l’éther est retirée du tube de façon à éviter tout apport de 
colon, et portée dans une capsule de porcelaine; on y verse 
peu à peu, en agitant avec une baguette de verre, l.'iO cnic. 
d’une eau acidulée conlenant 30 gr. d’acide cldorbydriqiie 
fumant pour 1.000 gr. d’eau. On chaiilfe à une ébullition 
très ménagée pendant ciivii'ou vingt miiuili'S et on agitant, 
jüSC|u’à coque tout ramidon soit transformé en sucre et ne 
se coloi-e plus eu bleu au contact de l’eau iodée. On jette, 
en une fois, la liqueur bouillanle sur un nitre sans plis, 
préalaltlement liumoclé avec de l’eau cliaude. La bUralion 
achevée, le résidu sufüsamment égoutté est détaché avec 


(1) Il est lion tJe s’assurer par un essai préalable à réOier i(iie le 
roton ne conlienl pas tic grais,se. J’ai trouvé îles colons liydrupliiles 
qui en contenaienl 0 {'r, 24 p. 100. 

(2) Je me suis .servi aussi très avantageusement de tubes de mêmes 
dimensions houcliés à l’énieri et terminés à leur partie inférienre par 


un petit tube ouvert de 2 à 3 cm. de long et de 1 mm. 5 de diaiuètre. 
('es tubes ont été fabriqués sur mes indications par M. Lcune, de 
Paris. 

















t ^ 


I 



0 


LES CEREAr.ES 


soin (lu filtre, remis dans la capsule et traite* à rt'bullilion 


Irès ménag(3e pcuulant quin/.e à 


minutes par llHI cmc. 


d’une lessive renfermant 100 gr. de potasse caustique pour 
1,000 gr. d’eau. On agite comme précLidemment avec'une 
haguette de verre pour s’opposer à tonte carbonisation sur 
les bords; on jette sur un liltre sans plis litimecU} au préa¬ 
lable avec de l'eau cbaude et, dès que le !ii|uidc a passé, on 
rince la capsule avec un peu do lessive alcaline qu’on 
reporte cliaude sur b* filtre; jiuis on contimie les lavages à 


l’eau chaude, ii l’aide d’une pissette, de façon à rassembler 
la cellulose au fond du filtre et justjn'à ce (lu’il n'y ait plus 
traces de .saveur lixivieüe, c'est-a-dire jusqu'il ce que les 
eaux du lavage ne rougissent plus le papier curcuma. 


On laisse ('goutter, ôn reprend le lavage avec de l’alcool fort 
et finalement avec un peu d’étiier, ba cellulose est alors 
enlevée, étendue sur un verre de montre, desséchée et 


pesée. 

On multiplie par 20. 

7. Dosage des matières sucrées 


On épuise parreaii 


une sulTisaute quantité de matière(2 fi 10 gr.). On fait bouil¬ 
lir les eaux de lavage filtrées avec (pielqnes gouttes d’acide 
cldorliydrique et, après défécation suivant lo.s procédés ordi¬ 
naires, on ramène à un volume déterminé, puis on dose le 
sucre avec la liqueur de Fcliling. 

()n a ainsi tontes les matières sucrées^ Pour avoir le sac¬ 
charose seul, on opfire de la même fnç'on, mais sans avoir 
recours à l’acide cblorbydrique. La dilîérence dan.s les 
ré.sultatsoblenus représente approximativement les matières 
sucrées non réductrices. 


8. Dosage des matières amylacées. — Ces matières, 
généralemfuit obtenues par dillerence, repi’ésentent non 
seulement l’amidon, mais aussi d’aulres princi[>es bydro- 
carboiiés tels que les sucres, les dextrincs, les gommes et la 
cellulose saccbarifiublc. Lorsqu’on veut des données plu.s 
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PROCKDKS EMPLOYÉS POUR l'aNALYSE 



npproximnli vcs, on opère dans des tubes fermes a la lampe 

en suivant les excellentes indications de Frésenius. Pour 

■ 

chaque dosajçe on fait trois expériences simultanées dans 
trois forts tubes en verre. Dans cliacim d’eux on met 5 d^-r. 
de matières, puis 10 cc. d’eau et 1 cmc. o d’acide sulfurique 
étendu (IGt) gr. d’acide nionohydraté dans un litre d'eau). 
Un ferme les trois tubes à la lampe et on les cliaulTc dans 
un bain formé par une dissolution saturée de sel, l’un pen¬ 
dant trois heures et les autres pendant six heures. Après le 
refroidissement, on ouvre le premier tube, on étend d’eau 
sou contenu pour faire 100 cmc. et, après avoir neutralisé 
l’acide libre avec un peu de lessive de soude, on procède à 
l’essai avec la liqueur de Fchling, On répète la même opé¬ 
ration avec un des tubes ciiaufTés pendant six heures et si 
l’cs.saidi(rère du premier (ce qui arrive rarement), on chauffe 
de nouveau le dernier Lul>e pendant trois heures et on dose 
le glucose; les résultats doivent concorder avec le deuxième 
essai. 


On calcule pour 100 parties, on retranche les matières 
sucrées dosées directement et on-établit la proportion d'a- 
inidon en se rappelant que 100 parties de glucose coiTe.s- 
pondent à 00 parties d’amidon. 

Les résultats sont toiijour.s trop élevés, une partie de la 
cellulose se transformant en sucre en présence de l’acide. Il 
en est de mémo si l’on dose directement les matières amy¬ 
lacées en utili.sanl les eaux de lavage acides provenant tlu 
dosage de la cellulo.se. 

9. Dosage de Vacidité végétale. On pèse gr. 
de matière que l’on introduit dans un petit flacon large 
ouverture bouché à Fémeri et rincé à l'eau distillée. On 


ajoute 'il't cmc. d’alcool ù Oîj®.On agile de temps à autre. On 
laisse reposer pendant la nuit et le lendemain on prélève, à 
l’aide d’une [;iipelte,10 cmc. du liquide surnageant, en ayant 
soin de ne pas le troubler, car l’introduction de matière on 
















suspension nuirait à rexaclitude des résultals. On les mot 
dans un verre àcxpérience; on ylaissc loniber une goutte de 
teinture <le curcuina et on dose T aridité en versant goutte 
à goutte, à Taide d'une burette graduée en dixièmes de een- 
tiinèlre cube, une solution alcoolique do soude normale ii 
i /20 JiÈsrju’à persistance de la teinte brune du curcurna (1)» 
Toutes les opérations se (‘ont autant que possible à la tem- 
jïérature de 15^, 

On s'assure au préalable si falcool n'est pas acide et Ton 
titMÜ comjïle, s'il y a lien, de la correction avant d'évaluer 
en acide sulfi]rif|ue monobydralé raridih* contenue dans les 
cnic. d'alcool ajoutés aux 5 givdc matière et on multiplie 
par 20 le chiirre reju'ésontaut cette acidité. 


(î)La leinlure de s'oblienl en traitnnt \ parlieiie racine de 

currunia pulvérisée par 10 parties {l'alcpol k 00®; on laisse macérer 
pendant ([uel([ues jours^ on (lécante en exprimant et on filtre. 

La solulion ctlcooiique de soude Jtortnufe o 1/20 se prépare en dissul- 
variU à la température de 15 degrés, 1 gr. 55 de soude caustique pure 
(équivalent 31) dans IjOÛO cenliuirtres cubes d'alrool à (iO degrés. (Ou 
emploie, de préférence à Feau dislilléCt l'alcool à GO®, (jui exaltela sen- 
sibililé de la teinte hnme du curcurna au cunlact fie la souile J 

(:liar[ue rentimètre cube fie lifiueur contenant 0grü015;> de soude, 
correspoiifl î'i (I gr,00245 fl’acjdc sulfurique monoljvflralé (éf[uh"a!enl 
40)* rrn s'assure de temps à aiitreH, à Faide fl'ime solulion d'acide siilfu* 
riqiie normal à 1/20, f(iu‘ le titre de lasululioii alcaline n'a pas varie. 
Ces deux solutions doivent se néiitralîscr à volumes égatix. Si la solu¬ 
tion alcaline s'est modifiée^ on tient compte, dans les calculs fpii siii' 
vent, des dillérences trouvées. 

solufio?i d\tcide sulfurique nornm! à 1/20 s^obtient en njontanl Tl 
50 centimètres cubes de la solution d'aride sulfurique normal une 
suffisante quantité d'eau distillée pour avoir un volume de LOOO cen- 
tiuiètres cubes. 

La soludon d’acuie suifurhiue normal se prépare cllc-méme en pre¬ 
nant 55 à GO grammes fFacifle sulfurique moiiobyfJrrité que Fou ililue 
dans un litre d'eau distillée.Lasolulion étant refroiilie à la tempcratuiT 
de 15 degrés,on délermine très exactemenU par le cblorure de liaryum 
et la balance, sa richesse en acide sulfuri([iie (Stï^ Il*i; ou la ramène 
ensuite au titre normal en lui ajoutant un volume fi’cau déterminé par 
une proportion- 

1 centimètre cube de celle solution contient ainsi Ogr. 040 

d’acide sulfurique moiiotiydraté correspondant àO gr. Ü31 de soude. 
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10. Poids des grains .— Le poids moyot des grains s’ob¬ 
tient en prenant au iiasard 400 à 500 grains que Ton pèse. 
On peut également poser 25 gr. de grains (plus ou moins 
suivant leur grosseur), compter le nombre de grains et 
ramener le poids à 1 grain, à 100 grains ou à tOOO grains. 

Le poids jndximum est fourni par cent des plus gros grains 
elle poids mimmum par cent des plus petits. 

La détermination du poids des grains a une grande 
importance lorsque Ton ades doutes sur rorigine d'une den¬ 
rée (blé, avoine, etc.). 

11. Taux des impuretés. — Le taux des impuretés in¬ 
diqué pour certaines céréales (blé, avoine, orge...) acte 
obtenu eu pesant 250 gr. de la denrée et en écartant parle 
triage à la main tous les grains étrangers, les débris de 
végétaux, de terre, etc. (Jn ramène à 100 parties. 

12. Céréales récoltées avant leur maturité. — I’oiif 
les céréales non mùre.s, qui contiennent beancoup plus de 
15 à Ift p. 100 d’eau, on elTectue directement le dosage de 
l’eau sur 25 gr. On dessèche, d'autre part, à l’étuve, à la tem¬ 
pérature de 50oà 40®, une plus grande quantité de la denrée 
(50 à 100 gr.), jusqu’à ce qu’elle ne retienne que 12 à 15 
p. 100d’eau, c'est-à-dire, jus(|u’à ce qu’elle .soit assez sècbe 
pour être pulvérisée. 

On dose, comme il est dit plus haut, l'eau, les cendres, 
l’azote, la graisse, etc., et l'on a ainsi tous les éléments [tour 
établir, par des cnicvils. l’analyse do la denrée, soit à l'étal 
naturel, soit à l'élat sec. 
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ClIAPITlîE 11 

BLÉ 


La fultnro <lu hlû pciil êlro ((naîilii'e de prêliistoririiiodans 

U 

l’ancien monde; de très vieux monuments do l'I'^ypte et les 
livres hébreux montrent cette culture déjà établie et, quand 
tes Egy|>ticns ou les Grecs ont parlé de son oripiine, c’est en 
l’attribuant à des personnages fabuleux, Isis, Gérés et Trtp- 
toléine, La faucille, toute pareille ù celle dont se servent 
encore aujourd’lmi nos moissonneurs, ligure déjà sur les 
bas-reliefs égyptiens du tenijis des Pliaruons, Pour les Chi¬ 
nois, qui cultivaient düj«à le froment ^i70ü ans avant notre 
ère, c’était un don du Ciel. 

Dans la cérémonie aniiuello du semis de cinq grains ins¬ 
tituée alors ]>ar rLin|>ereur Clun-Xung, le blé est une des 
espèces, les autres étant le riz, le seigle, le sorgho et le mil¬ 
let à grappe. 

« D'a|irès]es documents historiques et linguistiques, i! est 
inlinimeiit probable que la région de riuiplii'ale (Mésopota¬ 
mie) a été le point principal de l’habitalion du blé dans des 
temps préhistoriques ti’ès anciens. Peut-être cette habitation 
s’étendait-elle vers la Syrie, vu la ressemblance du climat, 
niais à t'Ivsl et à l'Ouest de l'Asie occidentale, le Idé n’a 
probablement jamais été que cultivé anlérieuceinent à toute 
Civilisation connue. Il n’y existait pas à l’état .S[)Onlané. 

« Tonies les variétés de blé semblent provenir d’une espece 
unique. Le blé dur n'a jamais été trouvé à l’état sauvage; 
la dérivation du blé ordinaii'ü ])ai‘aît av,oir (Hé obtenue en 
















Kspagne cl nii nonl de l’Afrique A une époque peut-ôtre pos- 
lürieure l’èro eiirétieiine (1). » 

K. Levasseur a estimé à (iSO millions de quintaux la 
production mondiale du froment en 11)00, avec une aug¬ 
mentation do 100 millions depuis vingt ans. 


Le Itulleiin de& halles a donné, pour 1004,une production 


de 72a millions de quintaux,au taux de 75 kg. pour un liec- 
lolitre. L’Riiropc arrive en tête avec 304 millions [])lus du 
tiers pour la Russie), puis l’Amérique avec 202 raillions, 


l’Asie avec 115 millions et rAlVi(jue avec 14 millions. 


§ I. — EXPÉRIENCES SUR LES BLÉS 


L — Développement du grain de blé (2) 


Les reclierclies dont je vais exposer les résultats ont été 
faites sur des produits retirés de quatre champs dilï’érenls, 
trois <i'proximité d’Amiens et le quatrième dansles environs 
de Ronl-de-Vaiix (Ain). T.es épis d’Amiens, suivant qu’ils 
élaient cueillis le malin ou le soir, étaient examinés le jour 
même ou le lendemaiii matin; ceux del’ont-de-Yaux',appor¬ 
tés par la ])Oste «lans des boîtes bien rloses, élaient analysés 
vingt-quatre à trente heures après la récolte. 

Peudaut tonte la durée des expéiùences, du 16 juin au 
2 aoét 1887, il y a eu très pou de pluie. Dans la Somme, 
0 m. OOi) en six fois, dont, U m. 004 le 28 juillet (3); dans 
l’Ain, quelques iduies d’orage, la plus forte lu 26 juin. 

Dès l’apparition du grain, j'ai noté les variations succes¬ 
sives qu’il a éprouvées dans son poids et dans ses divers 
principes. 


(1) A. (te Gandollc, t'Orif/ine des jduutes cuîiivées. i’urid, 1806. 

(2} Ajttiales de. chimie eide phi/sique, $érie, t. .\V1, et CQmp(es- 7 'en- 
dus de l’Académie des Scieîices du 16 juin 18S8. 


(:i! En 188G, durant la même période, il est tombé 
d’eau. 


à miens Om. ûli 
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LES CEREALES 


Les ([iialre clianips 
A, Ji, C, D. 


d’expérience sont représenlés par 


A. Blé de lii'ri/ues. — Le 17 juin les épis rommenrent à s'ou¬ 
vrir, le 23 le ^cain se forme, le 2 juillel le grain très mou est à 
peu près formé, le 13 il commence à jaunir; récolte le l^r aortl, 
!)0 é|tis donnent une moyenne de 40 grains; le plusgios en a 
Îj2,. le pins petil29. |{onne récolte. 

B. Blé Chérif. — lui 17 juin l'épi est en fleurs, le 23 le grain 
apparaît à peine, ü est incomplet le 4 juillet; récolle le l^*' août. 
La moyenne est de 30 grains par épi; le jdns gros en a 78,1e 
]tlns jictit 34. Heiideinent au-dessous de la moyenne; grains 
maigres. 

C. Blé de Bicardie. ~].e 20 juin beaucoup (î'épis fermés, (piel- 
ques-iins en fleurs, le 28 grains eu formation, le 8 juillel grains 
généralement formés, très mous; lécolle te 2 août. .Moyenne des 
grains ]>our :i0 épis, 43 ; le plus gros 3ii, le plus [)etil 34. drains 
maigrc.s : faible rendemenl. 

B, Blé (le Brexsc. — Le 19 juin, grains en formation. Le 23, 


grains formés. Uécolle le 18 juillet. Moyenne des grains par épi, 
33 ; le [dus gros 49, le plus ]ieUt28. Bonne récolle. 


Poids des épis et des grains. — Il est impossible de 
rcpré.senfer le poids des é[iis jiar une moyenne rigoiiren.se, 
car les grains sont en iiomljre très vaiûalde.Le [toids moyen 
des graims est également approxiinalif, leur gro.ssciir,même 
à la maturité,étant loin d'être unifojune.Ln premièrecolonne 
donne le poids moyen de l’épi d’ajirès cimjuante épis eiieiî- 
lls au hasard et coupés immédiatemenl au-dessus <iu lueud 
.supérieur, Dan.s les autres colonnes,on a lefToids de.s grains 
et le rapport de ces grains à l'épi entier : la moyenne a été 
prise seulernent* sui* dix épis afin d’éviter des peidcs d’eau, 
car la décorlieation îles premiers grains est longue. D'ail¬ 
leurs, pour permettre de mieux apprécier la valeur des 
résultats, on a inscrit à côté le jioids moyen de ces dix épis 
avec la moyenne des grains par épi. 


b 


I 










nu: 


K{ 


Poids moyen 
de Pépî 


Poids 

moyen 


Moyenne 

des 


A, 23 juin matin. 
2 juillet, soir. 
13 Juillet, mat, 
0*1 i'iîMetf mat. 


août. 


à- * « » 


B, 23 juin, matin 
4 juillet, mat. 
*13 juillet, mat. 
23 juillet, mat. 
août- 


Il « # 


C. 


20 juin, matin. 
28 juin, soif .. 

s juillet, mat. 

21 juillet, mat. 
2 août,. *. 


' # * 


« » É a « 


# 4 l • T -f 


I). 19 juin, 
juiii. 

3 juillet... 
13 juillet... 
18 juillet... 


1(10 gr. dVpis 
rco rendent 


<Paprès 

d’après 

rie 

grains 


50 épis. 

10 épis. 

100 j^rains. par épi. 

Grains, 

irr 

■ 


gr. 


gï*- 

1,37 

1*44 

1,38 

44 

42,4 

1,80 

1,84 

2,99 

40 

05,4 

3,03 

3*38 

0,00 

44 

79,7 

2,50 

2,52 

0,10 

3i 

82,0 

1 ,0 i 

2,25 

t. K" 

* J ■ J 

40 

79,7 

1,.57 

n 

>1 

i> 

e 

2.73 

2,11 

3,52 

49 

04 » 

4,05 

4,Fi8 

5,40 

lia 

70.3 

3.03 

3,23 

0,01 

44 

82,0 

1,93 

1,90 

3,07 

42 

79,9 

1,47 

yy 

» 

II 

» 

1,02 

1,73 

0,87 

50 

25,3 

2,18 

2.59 

3,42 

51 

08, S 

2,40 

2.27 

4,20 

43 

79,2 

1,9» 

1.92 

3,84 

40 

80,2 

1,01 

0,97 

1,30 

34 

44,9 

1,45 

1,04 

2,00 

38 

59,8 

2,31 

2,50 

5,18 

38 

70,4 

2,58 

2,58 

0,00 

.32 

81,7 

1,95 

1,93 

4,98 

32 

80 II 

nontre que le poids 

de l'épi 

s’élè) 


«r. 

ü I,() 

:u.(i 

20.3 

17.4 


ï 

>} 

31) » 


n,4 

21,1 


n 


74.1 

31.2 
21), 8 
19,8 

55.1 

40.2 
23,0 

18.3 
20 » 


ment poiif alteinilre .son inaxiniüm ilans les trente jours qui 
suivent la tloraisou; il diminue ensuile ])ro{rpessivemcMt 
pendant les quinze joiiP.s qui précèdent la récolte. Le grain 
suit la même évolution, mais H n'atteint son maximum de 
poids (jue quel(|ues jours plus tard. Inversement, les antres 
parties de l’épi (rachis et halle) vont en diminuant Jusqu'au 
iiioment où le grain atteint son maximum; elles sont alors 
aux grains, à peu près, dans le rapport de l à 4. Ce rapport 
varie peu jusqu’à hi 

Pendant que s’acconudis.sent ces transformations exté¬ 
rieures, voyons ce<|iii se joisse à l’inlérieur, 

Ebu .— La dessiccation a été faite à l’étnve de Coulier (1) 





i ï il 


(1) Le laboratoire où j'oiiérais était déiiourvu de gaz. 
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LES CEREALES 


en clic 



en iiiainlenanl une Leinpé- 
raltirc de lüü" à 105® pendant six heures. 

On a opéré simultanément sur deux épis entiers et sur 
les grains et les enveloppes (1) séparés de deux autres épis. 


lÛOsf épis 
coiiliennent 


iOOg*' grains 
cou lien lient 


enveloppes 

contiennent 


Dates des prises. 

Kaii. 

Maiiùrcs SL'chcs. 

Kaü. 

MaUôres isècbes. Enu. 

Matières s( 


b"'*- 

Kr. 

gr. 

gi\ 

g''- 

fc’f* 

A, 22 juin. 

Ci,4 

37;6 

73,4 

26,0 

53,7 

46.3 

2 juillcL . * 

îw,i 

4ü,y' 

07,8 

32,2 

42,3 

57,7 

13 juillet., * 

46,4 

‘13,6 

40,3 

03,5 

46,6 

59,4 

23 juillet*.. 

ai ,6 

68,4 

34,0 

05,1 

26,.') 

i S fil 

lef août. *. 

40, S 

83,2 

11,3 

88,7 

0,1 

îiU,5 

U, 22 jiiiu,.. * » 

62,6 

37,4 

» 

3 

0 

)î 

A jiiillel... 

63, S 

36,2 

09,îï 

30,1 

51,7 

48,3 

13 juillet... 

63,4 

46,6 

5r.,8 

44,2 

47,8 

5i,2 

22 juillel ... 

:n ,2 

62,8 

38,2 

Gl,« 

28,5 

T Ko 

août., * 

4i » 

83 » 

11,8 

88,2 

9,3 

90,5 

C. 20 juin...,. 

6-), 2 

34,8 


U 

M 

» 

28 juin,.... 

GU,a 

40,4 

70.3 

20,7 

55,3 

44.7 

S juilleL. *. 

61,8 

48,2 

52,0 

47,1 

43,7 

56,3 

2J Juillet. -. 

42 M 

58 » 

44,0 

üü,! 

36,6 

03.4 

2 août. 

42,2 

87,8 

13,5 

80,5 

8,8 

91,2 

1), 23 juin... *, 

67,3 

42,7 

63 » 

31 » 

51,6 

48.1 

3 juillet,.. 

48,-6 

51,5 

50,2 

49,8 

42,9 

57.1 

13 juillet. *. 

34 ■ 

66 t 

36,5 

63,0 

‘)i> 7 

1 

t ),.S 

18 juilleL - . 

12 » 

88 « 

42,0 

87 J 

8,8 

91,2 

1. Ces résultats 

étant acquis, 

si nous 

ramenons., pa 


calcul, le poids des grains et desé[)is donnés précédemment, 
de l’état vif à Tétât sec, c’est-à dire de Télat normal à IV'tal 
de siccité complète, nous voyons que Têpi et le grain, liait 
à dix jours avant Tôpoquc luildtuelle de la mois.son, ne 
gagnent jdus de matières lixes. Tn eflel, nous avons : 


(1) Comprenant le raiîliis et la Ijalle, c'esl-à-tlirc foutes les jiartics tic 
répi autres i[ue le grain. 

















moyen 



Poids moyan 


de lÛO grains 



23 juin--- 

111 * 

g'‘> 

1,37 

2 juiîlet,....._ 

1,80 

!3 juillet. 

3,03 

23 juitiel. 

2,58 

Ier auùt.*.. 

1,04 

13 juin.,... 

1,57 

jUliicl. »##« 

2,73 

13 juillet»* 

4,05 

23 juillet* 

3,03 

!«*■ auûL 

1,03 

20 juin---- 

1,-n 


1,62 

S julllel. . 

2,48 

21 juillet*.. 

2,46 

2 août.. 

1,90 

23 juin,.*,•..*,,** 

1,45 

3 juillet.*.. * 

2.31 

13 juiUel, ..- 

2,58 

18 juillet. 

1,95 


sec» 

vif. 

sec. 

fîr. 

gr. 

gf- 

0,51 

1,38 

0,37 

Oj, J 3 

2,99 

0,96 

iM 

6,06 

3,26 

Æ A- V 

1, iü 

6.10 

3,97 

1,73 

4,Uü 

4,03 

0,o9 

U 

9 

0,99 

3,52 

1,06 

1.89 

5,46 

2,41 

1,90 

6,01 

3,71 

1,70 

3,67 

3.24 

0,51 

Jt 

» 

Ü.65 

0,87 

0,18 

1,20 

3.42 

1,61 

1,43 

4,20 ' 

2,31 

1.07 

3,84 

3,32 

0,61 

2.60 

0,96 

1,19 

5,18 

2,55 

1,70 

6,60 

4,19 

1,71 

4,98 

4,33 


II. L’épi et les grains avant la malurité perdent très faeî- 
leinenl l’excès d’eau iiu’ils renferment. 


De jeunes grains et de jeunes épis, abandonnés pendant 
deux heures à l'air libre, perdent S p, 100; au bout de 
«{uelques jours, ils ne retiennent plus que i l à lîi p, lÜO 
d'eau. 


Des épis cueillis huit jours avant la récolte perdent, en 
trois jours, '25 p. 100. Même perte pour les grains préala¬ 
blement séparés de l’épi. Les épis et les grains conliennont 
alors 11 à 13 p. 100 d’eau, c’est-à-dire la môme quantité 
(ju’à la maturité complète. On sait, d’ailleurs, que les blés 
récoltés pur un temps pluvieux ne retiennent pas plus d’eau 
que les blés récoltés par un temps sec. 

La perle d’eau, dans le grain, s'eireetue par toute su sur- 
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face. Def5 {içrains gorf^és d’eau dont le hîlc a élé bouciié avec 
soin oui perdu, dans nn temps donné, lu'csque aillant que 
les grains dont le liile e.st resté ouverl. 


Sur des lames de verre enduiles d’une mince couclie de 
mastic orilinuire des vitriers, on u fixé des grains, de 
manière que le liilo plongeât entièrement dans le mastic, 
puis on a placé ces préparations dans une terrine contenant 
de l’eau, à la température ordinaire. .\prè.s six heures, le 
poid.s des grains a augmenté de 1), 1 p. 100 et après vingt- 
quatre heures, de 1S,7 p. lUO. 

Les mêmes expériences, entreprises comparativement 
avec des grains fixés par la pointe opposée au liile, ont 
donné, après six heures, une augmcutalion de 10,d p. 100, 
et, après vingt-qualre heures, dl,0 [t. llH). 

Les grains plongés directement dans l’eaii ont donné 
10 ,:î cl d;},a p. 100 

Inversement, des grains ayant séjourné dans l’eau pen¬ 
dant vingt-quatre heures ont été jiarlagés en trois lots et 
exjiosés eu même temps â l'air lilire, à l’abri du soleil. 

Pour le pi'emier, les grains ont élé fixés dans le mastic, 
de façon à empêcher toute communicutioii du hile avec 
l’air; pour le second, les grains ont été fixés de manière à 
ménager cette comnnmicalion; pour le troisième, les grains 
n’ont subi aucune manipulation. 


La perte, pour lOtt parties, a été : 



Après 

Après 


G lieu res. 

2 \ lieu res. 

l * - ■l»li »•»*» »*¥ 

i:j,6 


'0« liTll 

K;,i 


3® lüL.. 

ii.ü 

2G,S 


111. Le rachis est à la balle dans un rapport qui oscille 

I I 
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IV. Lorsque le grain vient d’atteindre son maximum 
do poids, il y a moins (rcaii dans le rachis que dans la 
bulle. L'écart, qui est alors de T à S p. liJÜ, disparu ii la 
maturité. 

V. Les matières desséchées perdent, par la chaleur de 
l'étuve, leur coloration verte et prennent la teinte jaune des 
épis mûrs. 

Conchmom ,— I. L’eau va en diminuant progressivement 
dans le grain de blé depuis son apparition jusqu’à sa matu¬ 
rité : elle descend de 80 à 1:2 p. 100 (l). 

2. Dans les autres parties de l'épi, elle tombe de 5(3 à 9 
p. lüO. 

5. Vers le trentième jour, après la floraison, il y a un 
moment où (’épi et le grain renrerment la moitié de leur 
poids d’eau. 

■L Dès que le grain a atteint son maximum de poids, 
c’est-à-dire vers le lrenle-cin(piième jour iqu’cs la lloraison, 
il ne reçoit presque plus de matières assiinilablcs de l’épi 
et perd de l'eau. 



> 

■ » 

> 


« 

# 


‘ I, 




Cendres. — Les cendres ont été obtenues par rincinéra- 
lion des produits ayant servi aux dosages de l’eau. Ces pro 
duits oui été préalablement brovés au mortier. 


(1| It J' a loin (Je là aux faillies écarts signalés par Ueisel [.Win. 

&ur ht valeur des grains alimentaires (Annales de Chimie el de Physh 
quet il® série, t, XXXIX)]* Dans ses expériences* le grain doblê ne ren¬ 
ferme que 11^41 p. 100 d'eau* le IS juiilel ; 10,94 le 21 el lO*;)! ù la 
recolle* Nuus avons vu plus haut avec iiuelle élunnaule rapidilé les 
grains se clesséclieul à l'air libre : le dusage de beau a du être faiIjsans 
duule, plusieurs jours après la coupe de 




Dalla ND* — Le s AliineiiLs 
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h>.'. 


l'' X 


4 » 


V/ 


• ▼ ^ \ 1 


f* r** 

k- V 

R 


■ é ■ ■ 

(1 opis 


l'our 100 ÿf 


fie 


fFéiiveloppes 





à l'éiaL 

éA Irliit 

a réial 

ù l'élal 

à l êut 

R l'rlat 


iioîmal. 

sec. 

nornml 

. sec. 

noniial. 

sec. 

A, i23 juin, * * 

1,71 

4,54 

Û,UÜ 

0,00 

0,00 

0,00 

2 juillet. 

2,13 

5.21 

(^03 

1,95 

5,13 

8,HU 

13 JuilleL 

l.UO 

3,91 

l.Ü!J 

2,03 

4,91 

8,2(3 

ïioüt„* 

a.sd 

3;20 

1,85 

2,08 

7:11 

7,82 

15. 23 juin... 

i,2;i 

3.28 

>1 

1) 

V 

3» 

4 juillt;|.. 

1, iît 

4.1! 

0,71 

2,35 

3/12 

0,43 

l®" août,. 

2,Ü‘j 

2.80 

1.39 

1,0 1 


0,41 

C. 20 juin,, * 

(.l,S0 

2,29 

» 

1» 

U 

» 

28 juin.,. 

i .04 

2.59 

O.lit 

3,00 

1,10 

2,59 

8 juillet. 

1,17 

3.57 

i,:m 

2, j8 

2,58 

4,58 

21 juillcU 

2,04 

3.51 

1.42 

2,57 

4,78 

M # 

i jü4 

' m 

2 aoûl,,* 

2.fi7 

3,04 

1,93 

2,23 

5,48 

0,00 

II, 23 juin.., 

1 ,!):j 

4,51 

0,72 

1,94 

3,20 

0,73 

3 juillet. 

2,40 

4,77 

1,04 

2,08 

0,88 

12,04 

13 juillet* 

2.79 

4,23 

1,40 

2,21) 

8,33 

10,77 

18 juiileU 

» 

» 

1,72 

1,98 

9,37 

10,27 

I. Ln rapprochan 1 cesrésidtals du 

poids moyen des 

grains 


el. dus épis exposé plus liant, on voit que ionglemps avant la 
récolte tout apjiorl de matières iiiitiérales cesse dans l’épi 
d’abord, puis dans le forain. 

II. I^endant que l’é])! est peu avancé, rincinération est 
assez rapide, niais, par la suite, elle devient fort longue et 
les cendi'cs .sont moins blanclies. 

IIL ba proportion des cendres aux dillércnies époques a 
loiijours été moins élevée dans le racliis <|ue dans la balle. 
Il n'y a pas de relations bien établies. Ainsi on a trouvé 
pour KJO parties de matière à l’état soc ; 


A. 

1 ^ cLO 1.2 

Balle. 

7,95 

Hachis. 

4^30 

c. 

^ J 11 L IJ 1^ 

5,29 

1,81 


1. ao ut,*»!^,,,. 

0,38 

2,77 

D. 

13 juillet* .***...***,***,, 

11,10 

3,33 


iV, Les cendres provenant <lii grain contiennent peu de 
silice et beauconj) de phosphates ; celles de.s autres parties 
de Tépi conlicnueiit, au contraire. ])en de phosphates el 
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beaucoup de silice (l'îàuO p. lOOj. 11 y a donc sélection 
pendant le passage de Fépi au grain. 

Co)}cfusions. — 1. Le poids des substances minérales 


fournies par le grain est en rapport constant avec le poids 
desmatière.s fixes. Elles suivent le dévcloijpement du grain. 
La proportion dans les did'érents blés est peu variable; elle 





se rapproche de 2 p. lüO. 

2.11 n’en est plus de même dans 
Les matières minérales vont en augmentant au début, puis 
elles diminuent sensiblementeii passantdespmrlies voisines 
du grain au grain lui-même. Elles sont en proiiortions bien 
diH’érentes (d à 12 p. 100), suivant le degré de maturité 
tle Tépi, la variété du blé,la nature du sol, des engrais,etc. 
Leur composition aussi n’est plus la inéine : d’un côté, la 
silice domine et, de l’autre, l’acide pliosphorhiue. 

Matières grasses. — Ou a opéré pour les matières 
gj'asses comme ou l’a fait pour l'eau, c'est-à-dire qu’au lieu 
de |)rendre, par exemple,d gr. d’enveloppes(l'aetiis et balle), 
ou de grains retirés d’un nombre variable d’épis,on n’a pris 
que les grains et les enveloppes do trois épis 
ont été séchés à l'étuve, aune température inférieure à JÜÜ*’, 
ésagrégés au mortier et épuisés par l’étlier. 







4 l'état 


• SCC. 



A, 13 juillet. 

2,00 

2 ^ Juinel. 

1,50 

l*' août** 

1,80 

R* 4 juilicl* 

EH 

13 juilIcL 

2,58 

22 juillet* 

l,“ï 

août,. 

1,59 

C. S juilleU 

1,07 

'21 jüîlkvL 

1.90 

2 août,,. 

1,42 

Ü* 3 juillet. 

» 

* 

13 juillet. 

9 ^1 

«a f ^ L 

18 JuilleL 

1 «1 


Pour lOO gr. 

de gniiii» 




à l'étüt 

à réUt 

normal» 

sec. 



1,19 


1,01 

1,50 

1,83 

2,00 

0,27 

0,89 

1,29 

2,09 

1,00 

1,01 

1,75 

1,9g 

0,09 

1,16 

1,03 

1,86 

1,14 

1,00 

1,25 

2,51 

1,05 

1,05 

1,31 

1,50 


d*on v'eluppêst 


à r<îut 

à rélal 

normal. 

sec. 


gr. 

ü,85 

1,13 

1,19 

1,61 

0,32 

0.35 

0,72 

1,19 

0,80 

1,04 

1,19 

2,08 

0,13 

9,47 

0,99 

1,75 

1,40 

2,30 

0,10 

0,.50 

0,78 

1..30 

1.11 

1,43 

0,05 

0,71 
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I. Ail déluit, les inalif’i'es grasses sont teintes par la elilo- 
rjpliylle et ont une odeur fiorliacée : celte odeur et la teinte 
verte disparaissent peu à peu avec la maturilé.Les matières 
grasses conlenues dans le grain sont toujours plus aroma¬ 
tiques que celles des autres parties de l'êpi, <iui présenlcnt 
une odeur vive et pénétrante. 

II. Toutes ces matières tachent fortement le papier, et la 
tache est aussi persistante que celle que l’on obtient avec 
l’huile d'olive essayée comparativement. 

III. Mlles existent dans la Lige en proportion moins élevée 
que dans l’épi, ou elles vont se déverser. 

IV. Dans l’épi coupe avant lamaturité, les matières gras¬ 
ses vont en diminuant vers un minimum qui,pour lesgraiiis, 
se rapjiroche assez du jioids trouvé dans les blés récoltés 
depuis longtemps. Il y a transformation. Dans les autres 
parties de l'épi, la diminution peut s’e.xplitjuer par le passage 
des matières grasses dans le grain après la coupe tic l'épi. 
Ainsi, des épis coupés aux dates suivantes ont donné qiiel- 
ipies jours plus lard, alors qu’a[)rès dessiccation à l'air ils 
ne contenaient plus que Ib à KJ p. J(K) d’eau : 


Pour 10(5 

cîe ^r^iriâ anhydres 


Puur IOd 

iî'envdoppes aniiydrcs 




De suaie. 

Plu5î lard. 

I^c suite. 

iUus Uid 


g'- 

trr* 



]i. 13 juillet. 


1,82 


1,32 

2 :\ juillet. 


1,31 

2.08 

Î,I.T 

août.. 

i.tis 

1,31) 

0,47 

0,4 a 

C. 8 juillet,. 

1,46 

0,31 

î,7o 

(1.66 

21 juilici. 

1,86 

1,43 

» 

x 

2 août .,, 

1,60 

i,i:i 


0,50 

f). 3 juilicl.. 

2,61 

1 *3!) 


o,;i8 

13 juillet . 

1,6:; 

1,62 

1 i3 

6,76 

18 jviilleU 

1,6(1 

i,:.;î) 

0,71 

0,71 


(Jo/n'histùHs. — I. Les niutières grasses sont en assez fai 


l)le quantité dans l'éju. 
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2. Dans le grain, elles rest(?nL en rapport à peu près cons¬ 
tant avec le poids des matières fixes, elles vont, au con¬ 
traire, en disparaissant dans les autres parties de 1 epi. Hiles 
passent toutes formées de celles-ci dans le grain oii elles 
éprouvent une transformation partielle. Dans le grain à 
maturité, elles n’atteignent pas 2 p. 100. 

«■ 

Ligneux ou cellulose. — On a opéré sur les produits 
provenant du dosage des matières grasses. 


Fuur 100 gr. 


Pour 100 gr* 

dt;: grains 


Pour J00 gf. 
d'env^loppps 



à Céltit 

h rétat 

il rélat 

4 l^état 

à réut 


sec. 

normal. 

sec. 

aormal. 

sec. 




îf. 

g**- 

&r. 

A. n juiri.... 

30 » 


i} 

» 

» 

2 juillet.. 

16,ü’ 

4,07 

3,32 

18,93 

32,8 

13 Juillet.. 

0,U 

1.32 

2.16 

2Ü 

33,6 

23 juillet .. 

7.03 

1.09 

t.67 

22,43 

30,3 

l" août.,, 

U.IW 

2,14 

2,41 

32,78 

36,1 

D. 13 juillet.. 

12,24 

1,21 

2,74 

20.31 

39.2 

23 juillet.. 

8.22 

2,29 

2,70 

24.73 

34,9 

1®*' août. . 

11,29 

1,90 

2,13 

35.12 

38,S 

G. 20 juin,.., 

2' « 

» 

« 

1» 

n 

28 juin,... 

21, SM 

t,71 

8,26 

11,01 

24.6 

8 juillet... 

ti,8t 

2,30 

3,30 

16.94 

30,1 

21 juillet.. 

7,4t 

1,S0 

3,27 

24 t) 

37,8 

2 août..... 

8,00 

1,6 4 

1,89 

29,73 

32,6 

D. 23 juin..,. 

26.70 

4,20 

11,3;> 

22,79 

47,0 

3 juillet... 

12,67 

t,20 

2,41 

11,40 

30.4 

13 juillet,. 

9,33 

1,42 

2,23 

27,44 

30,1 


Conclusions. — 1. Dans le grain, à ses débuts, le ligneux 
est en plus forte proportion que dans le grain à maturité. 
On sait, en efTot, qm? presque tout le ligneux du grain so 
trouve dans le périsperme qui se forme le premier et doit 
emmagasiner le gluten et l’amidon. 11 e.n résulte que les 
grains maigres sont les plus riclios en ligneux et que plus 
il y a de gluten et d’amidon, plus la proportion de ligneux 
baisse. 


f 
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2. Dans les autres parties de l’épi, le poids du ligneux 
varie pou. II apparaît eoinme un produit stable qui se Ibr- 
nierait à l’origino. 

Dan.s le grain à maturité, il atteint à i>eino 2 p. 1(10; 
dans les autres partie de l’épi (rachis et balle), il atteint en 
moyenne .'JO |i. 100. 

Acidité. — 1.,’acidité est représentée en acide sulfurique 
monobydraté (SODI-). I.es produits à l'état vif, jirélcvés 
comme ilestditpour l’eau, ont été mi.s dans de petits llacons 
à large ouverture, bouchés à rémeti, désagrégés autant que 
])ussible, à l’aide de fines pincettes et laissés en contact 
pendant au moins vingt-quatre lieures avec un volume 
déterminé d'atcool à 00", J/acidiLé de la solution alcoolique 
a été prise avec une solution titrée de soude en se servant 
comme témoin du papier de eurcuma récemment pré¬ 
paré. 


Pour iOO gr- 

1 + * ■ 

(1 epis 


Pour 100 gr, 
<ie grains- 


Pour 100 gr- 
iPenveloppcs. 



à L'état 

Q rétat 

h l'étal 

il l'élat 

à rélat 


sec- 

normal- 

sec. 

normnL 

sec. 



gr. 



pr. 

A. 11 Juin...*. 

0,218 

ïi 

ij 

i»' 

n 

2 juillet- 

0,(1 ya 

0,034 

U, 103 

0,034 

0,093 

13 juillet.,,. 

O.OH'I 

0,0 n 

0,031 

0,043 

0,012 

1®' août. • 

» 

0,016 

0,018 

D 

U 

B. 11 juin. 

0J19 

}) 

|> 

» 

» 

4 juillet__ 

O.Kit 

0.028 

0,093 

0,051 

0,118 

13 juillDt.-.. 

0,00t 

0.022 

0,01!) 

0.049 

0,093 

lûf août. 


0,013 

0,016 

lu 

» 

C. 20 juin. 

0,181 

» 

)» 

» 

n 

28 juin.*.., 

0,100 

0.093 

0,449 

0,050 

0,102 

8 juilleî__ 

(1,039 

0.023 

0,0 i8 

0»040 

0,071 

2f juillet_ 

0.003 

0,021 

0,013 

0,081 

0,121 

2 août. *. *.. 

0,017 

0,012 

0,013 

0,040 

0,013 

1). 23 juin... ^. 

0,1 (.n 

0,061 

0,164 

0,101 

0-208 

3 juillet-. - -. 

O.ÛOu 

0,0.32 

0,064 

0,007 

0,1 n 

13 juillet-,. - 

0,001 

0.027 

0,042 

0,101 

0,130 

18 juillet,.., 


0,012 

0,013 


n 
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l. Dftns l'npi coupa avant la maturitô, Facitlité va en 
diiiiimianl. ilans le grain. Ainsi on a trouvé pour 100gr. de 
grains (calculé à. l’état sec) : 



De suite. 

PJtis Ifirtl, 


pr. 


23 juin,,.. *__ 

0,104 

0,000 


0,004 

0.010 


0,042 

o.oi;ï 


0,012 

ü,tU3 


Dans les autres parties de l’épi, elle éprouve peu de chan¬ 
gements; il yadonc un lien étroit entre l’acidité et le travail 
d’élaboration qui s’accomplit dans le grain. 

II. Dans la tige en pleine période d’activité, l’acidité est 
plus élevée que dans l'épi. On a trouve pour lÜO gr. de pro¬ 
duits (calculé à l’état sec) : 



4 juillet. 


Tlirp 

X L ^ m * ^ r*a4r,| p 

0,20' 

1^.1 Gnti0i.................. 

0,10t 

Hachis et balle.. 

0,118' 

ri r T î r*i * 

0,093 


111. Au début,les liqueurs alcooliques dans lesquelles on 
dose l'acidité sont fortement colorées on vert. Cette colora¬ 


tion disparaît rapidement au soleil, 
modifiée. 


sans que l’acidité soit 


Conclusionii, — I/acîdité du suc nourricier apporté par 
la tige va en diminuant dès qu’ilapas.sé de l’épi dans le 
grain. Elle tombe de t) gr. 095 à O gr, 012 p, loo. La di¬ 


minution SC rattache à l’accroissement du gluten et de 
l’amidon, 


Matières sucrées. — On a traité les grains entiers, è 
l’élat normal, par l’eau ii l’ébullition pendant quelques 
minutes, afin d’éviter la formation de l'empoîs. On les a 


brovés au mortier, on 
après refroidissement, 


a ajouté de l'eau, de façon à avoir, 
un volume déterminé; on agite fré- 
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quommonl, cl après cfuclques heures de contact on a dosé le 
sucre à l’aide de la liqueur cupropotassique. 


On a fait <ie même [»our les autres parties de l’épi et les 
épis entlei'S, en se plaçant d'ailleurs pour les prises d’essais 
dans les mêmes conditions que précédemment. 


d*épîs 


Pour J 00 gr , 
de graitis 


d’envetoppes 








h l elîii 

k J*élat 

ü Véini 


à letat 

k 1 état 


norniaL 

Sec. 

normaU 

sec. 

normal. 

ser. 


K»*- 


jïr. 

gr. 

gr* • 

^rr* 

17 juin.,, 

2,3S 

4,89 

0,00 

0,00 

0,00 

0,00 

23 juin... 

ifin 

4.42 

)> 


ï> 

» 

2 juillet.** 

1,40 

3,42 

2,8 

8,G9 

1,80 

3J1 

n juillet.. 

1,10 

2^22 

» 

» 

1,15 

2,9 i 

23 juillet.. 

1,09 

1,99 

>1 

» 

P 

M 

août... 

Trafics. 

Traces. 

» 

» 

w 

A 

17 juin... 

1,S0 

4,98 

M 

» 

w 

» 

23 juin,. * 

j,2G 

3.36 

>ï . 

A 

)> 

» 

13 juillet.. 

1,13 

2,42 

» 

n 

n 

U 

23 juillet.* 

0,94 

1,49 

)1 

» 

>y 

» 

août*. * 

Traces. 

Traces. 

>ï 

» 


n 

16 juin * *. 

3,31 

19,04 

» 


» 

» 

20 juin..* 

3,10 

8,90 

» 

» 

» 

» 

28 juin*.. 

2,18 

9,43 

2,09 

10,09 

2,00 

4 P 07 

8 jiiülel... 

2,.'Î3 

5 24 

2,28 

4,84 

2,90 

pf 1 ik 

Ü, I .J 

21 juillet.* 

1,41 

2,43 

0.67 

l,2î 

1,50 

2,36 

2 août.. ** 

'l’iaces. 

Traces. 

Traces, 

Traces. 

Traces. 

Traces 

i\} juin *. * 

1,74 

O 

1,68 

}> 

1,81 


23 juin..* 

l.GT 

3.91 

1,73 

4, Cl 

1,99 

3,29 

3 juillet.*. 

0,96 

1,8.5 

0,89 

1,79 

1.23 

2,15 

13 juillet,* 

0,87 

1,31 

0p80 

1,20 

1,96 

2,01 

18 juillet,. 

Traces. 

Traces. 

Traces. 

Traces* 

l' race S . 

Truces 


!. Des épis, à peine ouvorls, où le grain n’cxisle pas 
encore, ont été traités par l'eau à réhullition. l,e liquide 


liltré a été partagé en deux lots : dans Tun, on a dosé di¬ 
rectement le sucre; dans l’autre, le dosage n’a été fait 
qu'après ébullition, avec quelques gouttes d’acide cldcr- 
tiydrique. La quantité do sucre trouvée de |»art et d’autre 

















BLÉ 


1 


est la même : il n’y a donc pas de sucre de canne dans 

1 1 ' * * 

epi. 

II. En appliquant les mêmes opérations à des épis pins 
avancés où le fçrain a fait son apparition, le sucre trouvé 
après le traitement par l'acide cfilorhydriqiie est en plus 
forte proportion. Mais alors il y a de Tamidon : cet amidon, 
facile à caractériser par la teinture diode et le microscope, 
vient du grain et non des autres parties de l’épi qui en sont 
dépourvues. 

•I * à 

III. Si, au lieu de faire agir l’acide ciilorîiydrique sur des 
solutions filtrées,on traile directement l’épi par l’eau-acidu¬ 
lée ù rébullitîon, la proportion de sucre dans Tépî avec bu 
.sans amidon, c’est-à-dire avant ou après l’apparilion du 
grain, est beaucoup plus considérable. L'amidon seul n'e.st 
donc pas transformé en sucre réducteur; une partie du 
ligneux l’est aussi. 

IV. L’eau dans laquelle on a faithouillir des grains entiers, 
non mûrs, que l’on a écrasés ensuite-pour éviter la forma¬ 
tion de l’empois, examinée à plusieurs jours d’intervalle, 
contient la même quantité de sucre réducleur : les ferments 
naturels du blé n’agissent pas. 

Dans les macérations à l'eau froide, conservées à une 
température de 20® à 2ü®, très favorable à l’action des fer¬ 
ments, la quantité de sucre, au contraire, va enaugmenlant 
progressivement et finit par disparaître. A un moment 
donné, il y a même plus de sucre dans cette solution que 
dans la liqueur qui a été soumise à l’ébullition, 11 y a donc 
formation de sucre aux dépens de ramulou et le forment 
ilans les jeunes grains est déjà aussi actif qu’il le sera [jIus 
tard dans le grain mûr (1). 


(1) On sait tjue les grains de blé germent avant d'avoir atteint la 
moitié de leur diincnsiun normale et qu’ils peuvent produire des plfin- 
tes aussi vigoureuses que les grains de seuience (Vax Tiiîguf.m, lloia- 
»t 7 ne, p. 8i}7 Paris, p. 1884). 



















LES CÉHÉALES 
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V* Dosf'pis, ctioillis avant niafiirité, ont i*tô partagés en 
«leux lois : dans Fun on a dosé iniinodialernenl le sucre ; 
dans l’autre, le dosage n’a été fait (|uc quelques jours ])lus 
tard, après dessiccation des épis au graïul air. Les résultats 
ramenés par le calcul à lOU gr. de matière privée d'eau ont 
été les suivants : 


Grains 


Rachis et balle* 



A. 13 

juillet. .... 

de suite, 
fff- 
1.41 

plus iai'd. 
gr. 

Traces^ 

dp Buile. 

K*-- 

2,04 

plus tard, 
gr. 

h. 13 

juillel. 

1,87 

Traces , 

2,iü 


0. 8 

juillet..... 

4,84 

Traces. 

0,15 

7,10 

l>. 2:i 

J U i 0 * a * * * * ■ 

4,07 

Traces * 

3,2!1 

3,115 

4 

juillet..... 

LIS 

Traces, 

2,10 

î,83 

13 

juillel.. .,. 

1,20 

Traces. 

2,Ü1 

Traces. 


Ainsi le sucre continue à se transformer dans l’épi que 
l’on vient de couper. Cette transformation s’opère dans le 
grain. 

Dans les autres parties de l’épi (rachis et l)alle), Je sucre 
varie moins. On pourrait remarquer qu’il augmente sensi- 
hlement au moment où l’épi est le plus riche en matière 
verte, ce qui permettrait peut-être do rattacher cette niig- 
mentation du sucre à la transformai ion que doil éprouver 
la matière verte en perdant sa conJeur pendant la dessicca¬ 
tion. Dour la diminulioii qui survient plus tard, on peut 
admettre que le passage dû sucre dans le grain a continué 
après la coupe de l’épi. 

VL Le sucre diminue dans la tige avec la maturité. II 
s’y trouve toujoiii'S en moindre proportion que dans l’épi où 
i! va s’emmagasiner. 

Calculé pour 100 gr. 


13 jxiillel,*«a. 

tige» sèches. 

. 1,38 

épis secs 

q 0î> 

— ï"— 

4 juillet... 

. 2,2t 

.5,11 

23 juillel.... ...... 

..... 0,80 

1,40 

8 juillet. ... 

_ 2,8i 

5,24 

21 juillet. 


2,43 
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Concilions, — C’esl au dcl»ut riue les matières surrées 
sont en plus forte proportion dans Tépî; ('lies peuvent alors 
altfiiulre Ci ]>. 10(1 du poids de lep» ^ Tétât sec. Elles pas¬ 
sent en entier dans le grain où elles sont transformées. A 
la maturité, Tépi n’en contient plus. 

Gluten et amidon. — 1. De jeunes grains, non formés, 
ont été triturés dans un mortier avec de Tacide acétique 
faible. La macération, exprimée et liltrée après C|uel({nes 
lieiires, a fourni dn gluten lorsqu'on a saturé Tacide par le 
bicarbonate de soude. 


2. En triturant entre les doigts les mêmes grains pendant 
un certain temps,le glutenapparaît sous forme delilaments 
très élastiques. Si Ton fait l'expérience sous le champ du 
microscope à Taide de deux lamelles de verre, on aperçoit 
de petites mas.seloles de gluten qui se colorent en jaune 
sous Tinllnence tle T iode. 


d. Un examen attentif montre qu'il n’y a pas de gluten 
dans Tenveloppe blanche qui entoure le grain avant sa for¬ 
mation; Teiiveloppe verte, au contrairê,qui est au-dessous, 
eu est imprégnée dans sa face interne. 

i. Tes grains, même en formation, dcssécliés au soleil, 


puis désagrégés au morlierou au moulin,donnentdu gluten 


par lévigation ù Tenu, suivant les procédés employés dans 
Texamin tiesfarinc.s. C’est ainsi que Ton a obtenu le gluten 
dans les lots (|ui suivent. Les lavages ont été prolongés de 
façon à se débarrasser du son autant (jue possildc. 


A.-23 juillet... 

1*^ août.... 

n, 13 juillet..... 

23 juillet .. 

l®*" août.. 

C. 21 juillet.... 

2 août. 

D. 23 juin.. 

4 juillet. 

13 juillet..... 

18 juillet.. 


Glulen buinide 

calculé pour fODgr, de grahiâ 
à rélat sec. 

21,3 gluten mou. 

36,(> gluten eonsistant. 
3i,() gluten tri's mou. 
37,0 gluten consistant. 
32,0 gluten consistant. 
36,0 gluten consistant. 
39,0 gluten consistant. 
29.0 ghiteri vssijueux. 
23,0 gluten mou. 

29,0 gluten consistant. 
29,0 gluten cousi.stant. 
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LES LE HE.MES 


?5. L’amidon esL localisé dans le grain eL n’existe pas dans 
les aulres parties de l'épi. II fait son apparition en même 
temps que le gluten et va en se développant comme lui, sui¬ 
vant la croissance du grain. Les granulations une fois for¬ 
mées éprouvent dos variations inces.sanles et tendent vers 
un maximum de diamètre voisin de iO millièmes de milli¬ 
mètre. Voici quelques résultats obtenus avec la série 1) : les 
chifl'ros Tcpré.sentent des millièmes de millimètre. 

21 juin. — Grain en for 




tciïx, , 

juin. — üraiii foriiié; en* 


tériein* 


4 juillet. — Enveloppe ja 
verdâtre ; pâle compacte.,, * 

juiileL — Aspect du gi 
mur; intérieur consislant, mais 
non corné,. 


f le plus "raod diamètre.. 

9 

( le plus fréquenl.. 

2 à 3 

/ le plus grand diamètre.. 

40 

t le plus fréquent... 

J 

li à 20 

) le plus grarii! diamëlre,, 

40 

^ le plus fré([uent. , 

20 à 2 

/ le plus grand diamèlre.. 

43 

le plus fréquent. 

23 à 29 


1 . ■ « 4 f 




IS juillet. — Grain aprûs ) 

‘ ( Mômes résuîlals nnc )c 13 

^ 1 c l; n L 1 


moisson 


.Vvec la série C, on a oîiLenu des résultats concordants. 

Lorsqu’on reprend les mêmes mensurations sur les épis 
non mûrs, coupés de[mis quelques jours, on a nue preuve 
de plus à ajouter aux précédentes que la vitaliié dans le 
grain persiste après la coupe de l’épi. 

Conclmioits. — Le gluten fait son apparition dans le 
grain en même temps <|ue ramidon. Ces deux principes sé- 
laboreul au fur et h inesiirû de l’arrivée des matières sucrées 
et azotées. l.’amidon se rattaclie direclomcut à la disparition 
du sucre; il vient du sucre. Le gluten vient de la matière 
azotée transformée. 

Conclusions générales. — Dès que le grain commence 
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à so inanii'ester dans rOi>i on voit apparaître simulUuiéincnt 
tous les priiieipss que l’on retrouve à la maturilê. 

Le lij>;ncux, eoinine il convient, puisqu'il constitue la 
trame des tissus qui doivent servir d’enveloppe an grain, 
apparaît en plus grande quantité et acquiert un développe¬ 
ment plus rapide, il semble étroitement lié à la matière 
cliloropliyllienne, qui est abondante au déiml cl disparaît 
dès que l’enveloppe est i'ormée. Cette meml)rane, à la fois 
souple et résistante, se laisse traverser avec la plus grande 
facilité par l’eau intérieure, en retenant, à la façon d'un 
dialyseur, tous les produits en dissolution et en formation. 
L’évaporation aidant, elle agit aussi comme un puissant 
aspirateur et favorise l'appel des sucs nourriciers, qui se 
précipitent de l’épi dans le bile comme dans une véritable 
cheminée d'a[ipel. Ces sucs sont formé.s de matières azotées, 
grasses et sucrées, en solution dans l’eau avec quelques 
s UI )s ta II c es mi n éral es. 

Il est inconlostablo que les matières sucrées se transfor¬ 
ment en amidon et que celle transformation s’opère dans le 
grain, car il n’y a pas d’amidon dans les autres parties de 
l’épi. C'est à l’état de sucre réducteur que ces matières 
péiièlrent dans le grain et, suivant les idées de Claude Ber¬ 
nard (I), je crois à la Iransformutioii directe de ce sucre en 
amidon; je ne partage pas l’opinion de plusieurs observa¬ 
teurs qui admettent un passage intermédiaire à l’état de 
sucre de canne (i). 


* 

•i 

h 


f 

iJ 


t 

t ■ 

s 


(I f Claudk Beusaud, Leçons sur les phénomènes de la rie^ t* I, p, lü2, 

( 2 ) Dkiïéuaîn'j iXtilrllfon de la plante {Enc;/clopédie chtma/ue «le Fi’e- 
niy\ et urlicle Hfiffrafion du LEiciionnaire de Ç/iimtr de W'ürl/. h"îi[irès 
Deliéniin* le grain de Idé cnnlieudrait un ])eii de sucre de canne. An- 
têrieureiïiciit, Milhni a aussi retiré diiscui un sucre |>arU€ulier dnimunt 
à la fois les raracléres i)|dii[Ues et rlnmitiucs du siiiae île canne, mais 
il fail reuiarijuer «lu’il n'a jatnais \m Ii' faire rrisfalliser. Ajuutuiis (jue 
le idiurinacieu-iuajür lîuulîïieau a trou%é dans les Ides de Tunisie, 
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I.ES CKlUvAIÆS 


Les gi‘îinulaliüns d’amidon, une fois formées, se déve¬ 
loppent peu à peu et se tassent, en prenant [«lus de colié- 
sioii, 

Ln même temps que s’élabore l'amidon, l’acidilé va en 
diminuant et les matières albuminoïdes se ehangent on glu¬ 
ten d'abord très Iluide, puis de plus eu plus visqueuv. Gel 
état nous explique pourquoi il y a peu de gluten au centre 
du grain : c’est (jiGeii ell'el, parle seul fait de l'évapoi'alioii 
de l'eau qui se produit à la surface, il se fraye un passage à 
travers les grains d’amidon et gagne les coucbesextérieurcs, 
où il se condense. 

On peut expliquer de même la présence d’une plus forte 
[►roportion de matières salines dans les mêmes régions; car 
nos expériences prouvent que ces matières ne suivent pas 
le développement du ligneux, mais marchent an contraire 
avec le gluten et l'amidon suivant la croissance du graiti. 

l.es matières grasses arrivent toutes formées et sont rete¬ 
nues en partie par les membranes qtii entourent i’embi'yon. 
Llles é[U’Ouvenl aussi des modilications sur lesquelles il est 
plus difficile de se prononcer (amidon, liiiiies essentielles, 
matières colorantes?). 

Ainsi, tandis que le grain se crée et passe de la vie active 
à la vie latente, nous vovons diminuer l'acidité des sucs 
nourriciers apportés par le hile et nous pouvons suivre la 
coiulcnsalion des matières albuminoïdes solubles, en même 
lem]>s que la transformation des matières sucrées en ami¬ 
don. 

C’est exactement le tra^'ail inverse qui s'accomplit pen¬ 
dant la germination, quanti le grain se détruit et repasse de 


fin "lut'osp et du .sticfliaruse à |>fii près dans la iin'nie jirttiiorlioii ‘Drs 
Ides t'u Tunisie. In llevne du Sci’rice i/e ('Iiifenduitve^ avril Les 

rêeciits Iravaux de iU>iinjuelot(./<>Hr«(^/ de phat'/nacieef de Cfiimie, ll)0!l) 
prouvent d'aillcurï} «jue le sucre de ctiiinc existe dans lu plii[)urt des 


l'raincs. 
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lîi vie latcille à la vie active. On voit alocs raciditc s’ac- 
croilre, le gluten redevenir Iluidc et ramidon se résoudre 
en sucre. 

Ces transformations sont dues auv ferments localisés 
dans l’embryon, et i\)n sait que ces ferments sont déjà très 
actifs dans les plus jeunes grains. C'est aussi à eux que je 
ratlaelierai les moditicalîons survenues pendant la synthèse 
du grain. Cn dehors des conditions vitales de chaleur, de 
lumière, d'air, d'humidité, etc., c'est donc aux tissus 
embryonnaires, dépositaires des ferments naturels du blé, 
et aux mcmbi'anes extérieures du grain, agissant à la fois 
comme aspirateur et dialyseur, qu’on doit aLtrîbuer la for¬ 
mation du gluten et de ramidon. 

Mais voici qui intéresse plus directement r.VgriculLure. 

.Mathieu de Dombasle croyait qu'après la fécondation du 

■ 

froment le poids de la plante, dans sou ensemble, ne variait 
plus; lîoussingault (l) a montré, au contraire, (|u’eUe con- 

liniiail à lixer les éléments du sol et de ralinospbère et 

# 

Isidore Pierre (;2)a prouvé que ce n'était qu’un mois avant 
sa maturité, c'est-à-dire environ quinze jours après la tlo- 
raison, qu’elte possédait en bloc la presque totalité des prin¬ 
cipes qu’on y devait relrouvcr an moment de la récolLd. 
Nos expériences limitées à l’épi prouvent que, pendant les 
huit à dix jours qui précèdent l’époque ordinaire de la mois¬ 
son, le grain ne vit que par l’épi et que le complément d’é¬ 
laboration qu'il reçoit, et qui se manifeste surtout par nue 
perle d'eau, s’opère aussi bien sur le blé coupé qite sur le 
blé sur pied. Le grain présente absolument les mêmes qua¬ 
lités. Un peut donc sans inconvénient moissonner huit à dix 
jours avant l’époque habiUiclle. Ce fait a son importance 


il) IIol'ssixijaclt, lificiiPvches siii' le déceloppemenf successif de lu 
vifitière véf/éUUe dans la culture du fromenl [Annales de Chimie cl de 
l'hjsufue, 3»série, t. X\ ll). 

(ii| PiEiniiE IsiLMjuK, CViiwtte agricole, 5* éd., l. II, ]_p. 3ü(l. Paris, 1S72 


I 























♦ 4 




v#^. 7/ ;• • 


. ^ 

**1 


’A 


s. 


i>4 






Lï •_ ■ ' 


:i^ 


LKS (:i:!ii;ai,[-:.s 


pour les ]iays où Ton a coiiluine (le faire suivre la récoUe 
du froment d’uiie récolte secondaire de sarrasin. On connaît 
le tempérament délicat de cette plante ({ue les premiers 
froids empêchcnl trop souvent d'arriver à maturité. Dans 
de telles eondilions, une avance de huit à dix jours, c'est 
la récolte assurée. 

En Bresse, où cette récolte secondaire est très avanta¬ 
geuse lorsfpi’elle n'eSL pas compromise par la température, 
les agriculteurs ont déjà cherché à substituer aux seinenees 
du pays le sarrasin de Bretagne, qui est plus ré.sistant, mais 
dont la qualité est inférieure. On ne saurait trop les enga¬ 
ger à moissonner plus lot. 

Dosage rigouveiix des éléments azotés. — Les coii- 
ditions dans lesijiielles ont été faites, à .\miens, les expé¬ 
riences précédentes ne m’ayant pas permis de donner un 
dosage rigoureux des éléments azotés, j’ai re])ris, en partie, 
en lSî>8, sur des blés semés à Pont-de-Vaux (Ain), et à 
J’ipiiiay-sur-Seinc, de nouvelles reclierches dont voici l’ex¬ 
posé sommaire : 


Blés de Font-de-Vaux cueillis le 28 juin 1898 et analysés le 29 au 

laboratoire du Comité de l’Intendance. 


l'üiiiü moyen tîe i’êpi d’après 10 épis... 

Poids moyen do lüll gi nîns....... 

Moyenne des grains par épi_ 


1 üO 


. ( Cti'uitis.,.... 

•'i-auiines(1 epis V ,, , , i* . 

‘ <; Lnvelüppes (rachis et 

reufeniient. / 




Cliaiiip A, 

Chiimj) n. 

1.(15 

1,«Û 

:î,2o 

4,41 


31 

~6,S 

60,5 

23,2 

33,a 


\}ialijs€s (les ijrains 

A 


B 



h l'étnt 

à rétftt 

h l’état 

h J e Uit 


üormfil. 

SCC- 

normal- 

SC ('4 



0,00 


0.00 

Mül ières a/utucs* ^ ^ * ^. *, * *.... * 

. 5,44 

1 : 1,10 


12,42 

C P »,«* 4444 t444.4 

1,93 

4,6 i 

1,4 4 

i ,30 

(JS. 4 *-4*4 - *,*, 4 * 4 * 44 , 4 *. 

LU 

2.118 

L14 

:ï,io 

Maliûres non lioscea.... 

33.02 

TJ,.58 

2(1,1.10 

79,:i8 


100,11 II 

100,00 

100,00 

100,00 
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Analyses des enveloppes {rachis el halles) 


A 


B 



fl l'êCflt 

A l'élat 

h l’état 

A l'état 


normal* 

ser. 

normal* 

sec* 


:n,üO 

0,00 

41,70 

0,Ô0 

Matières azotées...... 

i,fJ8 

4.28 

2,52 

4,32 

Cellulose*. 

1 !»,»(! 

3«,f;o 

18,84 

32,32 

Cendres. .., ... 

i.si) 

12,00 

5,30 

0,2ft 

•Matières non dosées.. 

33,20 

.'>3,22 . 

31.58 

.51.10 


10Û;ÜÜ 

100.ÜO 

100,00 

100,0(1 


Blés cueillis dans les mêmes champs le 15 juillet et 

analysés le 17* 


Poids moyen de Tépi d'après 10 épis_, .. 
Poids moyen de 100 gmins. 

Moyenne des grains j^ar épi 

, L OIaitis 

100 grammes epjs l ^ * 

^ * - Enveloppes (rachis e 


* m m 9 * I 


H Æ I lÉ « 4 


i’enferment.. 


/ 


Champ A. 

Cita m P B. 

Ml 

. 2,08 

4,20 

7.88 

32 

20 

81,0 

81,7 

■ 

18,1 

18,3 


l iiahfses des ffmhis 

A 


B 


Eau.. 

Matières azotées 
Cellulose... 

Cen lires... 

.Matières non dosées. 


Hi « « m p, * 


ri- 1- m * m m 9 




v 4 1 i* 


à Pétdt 

à Pélat 

h l’élat 

à Pétat 

normal* 

sec* 

normal* 

sec* 

1 8*80 

0,00 

35.20 

0,00 

S,!)l 

10,97 

0,03 

10,23 

.1,1! 

1 

0,81 

1.23 

1.20 

1.48 

1,07 

1 ,fifi 

09,08 

80,18 

50,29 

80,80 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 




i / 


Analyses des enveloppes (mc/ii '5 et balles). 

A 


r: 


4 

* 


Ball*v>'d, — Les Aliments 


B 



a rétat 

& l'élal 

à l'élal 

4 l'état 


normaL 

sec* 

normal. 

sec* 

SL Hft-triirii*^ I | v>PiiV#§4‘v'li4 f-i 1 44 

11,30 

0,00 

10,30 

0,00 

Matières azotées* *,.***,,****.* 

4,83 

3,’i7'' 

3,69 

4,41 

Cellulose..*..*.,*.***. ,.*,*.** 

27,07 

30,52 

22,21 

20,60 

Cendres.... 

7.85 

8,81 

10.00 

11,95 

Matières non dosées... 

48.93 


47*" 4 

57,01 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


0 















































'■jT 


•îH LKS CÊHKAl.KS 

Blé semé-en novembre’ 1S97, à £plnay-sur-Seine, cueilli les 10, 
29 juin et 22 juillet 1S98 et analysé aux mêmes dates. 


•' BLIi CUEILLI LE lU JUIN. 

jiieiis luesuranl 1 m. tlu hauteur pèsent 171 gr., dont : 
épis, 17,50; tiges avec les feuilles, t2H,00; racines, 30,50.— 
I. Analyse des épis; — 2. Id., tiges avec les'feuîlles; — 


3. llacines; — 4. Composîlioii calculée pour, 

20 pieds 

■ 

5, Id., pour un pied 

raoveu. 

■i^ 
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3 

i 

5 

’ l' / ^ i 
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■ ‘ 7l;J0 



127,«à! a 


Malières azulées. 


!,i9 

ùM 

2,48 

0,124 

Collulü^e, 

8,14 

7,22 

7,14 

12,48 

0,624 

Cendres,.. , 

... 1,01 

1.41 

2,20 

2„59 

0,129 

MaÜeres nuii dusé^îs 

J ** 

l I J 

13,58 

12,58 

27,7G 

1,288 


100,00 

100,00 

100,00 

17i,0Ü 

8,350 


ULÉ CUEILLI LE 29 JUIN 


20 pieds inesurant 1 ni. 20 pèsent 1 i3 gr., dont : grains, 
10 gr. ; rachis et halles, 17; tiges avec les feuilles, 110; ra- 


cilles, 2i.— 1. An 

alyse des grains; 

— 2. Id., 

rachis et balle ; 

— 3. Tiges avec les feuilles 

« 

*_ 4 

fl ac in es. 

« 




i 

Cf 

M 

•k 

3 

4 

0 H 1 1 4-1^-li 1 * 

* « ’■ .4 » ■ 

72,20 

74,80 

08,60 

73,10 

Malières azolèes .... * 

s • * # »■ « 

3,15 

2.35 

4,25 

1,1 :i 

<!ellulüse* 


1,05 

14,37 

9,20 

9,78 

Cendres... 


0,83 

• 2,44 

1,09 

2,66 

iMaliêres uoii dosées. 


22,77 

20,01 

19,20 

13,03 



100,00 

100,60 

100,00 

100,00 

H y a par suite, 

dans 20 pieds de blé : 





Rachis 

Tigea 




G raiD3, < 

balle* 

et feuilles. 

Radnes. 


Eau...... 

11,57 

9,32 

79,58 

17,02 = 

118,07 

Matières azotées..,. 

0,50 

0,40 

1,43 

0,27 = 

2,62 

Collulosc.. 

0,17 

2,44 

10,67 

2,3* = 

17,62 

Cendres..., 

0,18 

0,41 

1,96 

0,64 = 

3,14 

Malièiesnontlusées. 

3,65 

4,43 

22,34 

3,13 = 

33,aa 


16,00 

17,00 

110,00 

24,00 = 

173,00 
























































BLÉ 


0 O '-* 


Kl dans un pied moyen : 

Eau... 

Matières azotées.... 

Cellulose. 

Cendres...... 

Matières non dosées.... 


0 ,l.tl i 

OflSl V2,74G matières fixes. 
0,151 l 

i,(m ! 


8,650 


BLÉ CUEILLr LF. 22 JUILLET. * 

■ 

20 pieds de 1 ni. 20 pèsent 82 grammes, dont ; 


Grains.... 10,00 

Hachis et balle.. 0,00 

Tiges et feuilles..... 51,40 

Racines... 5,60- 


82,00 


« 


ÉPIS. 


Grains 


Rachis et balle 




* h l’étât 

à l’État 

À Tétât 

b l^ètat 


normalp 

Fec. 

noriual. 

sec. 

Eau.... 

30,10. 

0,00 

13.-40 

0,00 

Matières azutées..,.... 

, . 6,82 

11,20 

6,37 

7,36 

dcllilloso 

1,-40 

2,30 

' 24,50 

28,30 

Cendres.. 

1,03 

1,10 

11,25 

13.00 

Matières non dosées_ 

ü J ,b:j 

84,80 

44,48 

51.34 

f 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


Tiçfcs avec 

tes feuilles. 

Racines. 


à l'état 

à l'état 

à l'élat 

à l’état 


normal. 

sec. 

normaL 

sec. 

Eau. 

35,60 

0,00 

35,00 

0.00 

Matières azotées--- 

1,57 

2,44 

0,79 

1,22 

Cellulose, .. 

4b —) ü'r 

35,00 

23,40 

36,00 

CcBclres# 

3,34 

5,20 

.3,83 

5.90 

Matières non dosées.... 

36,95 

57,36 

36,98 

56,88 

r 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 
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Il y a, par suile, tlans 20 pipJs de blé : 




nacbïS 

Tiges 




Grnlnâ. 

tl halle. 

el reuilles 

i, nâciaei^. 


Rau_ *,,.. 

lAli 

0,80 

18,30 

1,0B = 

28,40 

Aîalières azotées,... 

i,:îü 

0,38 

0,8i 

0.04 = 

2,r.,3 

Cellulose.... 

ü.aû 

1.41 

i i ,aS 

1,31 = 

14,(i2 

Cendres., 

0,20 

0di8 

1,72 

0,22 = 

2,8i2 

Matières non «losées. 

i),Kl 

2,B7 


2,07 = 

33,54 


19,ÜÜ 

G,0D 

3i ,40 

5,60 = 

82,00 

Et dans un pied 

moven : 

V' 





Eau. 



1,424 J 



Matières azotées--- 



0,127 f 



Cellulose,-- 



0,731 ) 

2,611 matières fixes. 

Cendres,^, 

•^w**M***>r ^ 

9 W 9- * 

0.141 [ 



Matières non dosées.. 


9 9* * 

1,077 1 




4.1 ou 


lUimrl'ït’iùn de renu, des matières azotées, de la cellulose et 
des ceudres dau.s nu pied de blé moijen, à différentes 
périodes de son développement. 



Kau. 


Matièrei5 azotées,... 



iO juin. 

29 juin. 

22 juill. 

"R 1 1 1 

0,635 

» 


G rains. . 

D 

0,578 

0,372 

Hachis et halle 

w 

0 , 4 G 6 

0.040 

Tiges et feuilles. 

4,560 

3,070 

0,015 

Hacines.__ 

1 , 18 ! 

0,881 

0.098 

Epis...... 

0,023 

)> 

1 

j--% 1 .^* " -■ 

1 % L E .1 ^ 3 * 1 P 1 -^. P'f 4 i^ 4 ' 4 ‘‘l 

)> 

0.025 

0,065 

Itacliis et balle, ,.. . , 

» 

0 , 0 âü 

0,019 

Tiges et feuilles . . 

0 , 0 Ü 2 

0,073 

0,040 

liacines. 

0,000 

0,013 

0,002 

Epis., É , . . 

0,071 

1 

» 

i ^ * 

V J 1 Xll ^ kP'f i 

» 

0,009 

0,013 

Rachis et balle,, ,,, • 

» 

0,122 

0.074 

Tiges et feuilles . 

0,444 

0,533 

0,570 

Racines,.. 

0 , 101 ) 

0,117 

0,005 


0,000 

» 

Jl 

Grains--- 

» 

0,007 

Ü.OlO 

Hachis et iialle.. 

:p 

0,020 

0,034 

Tiges et feuilles, ..,, 

0,086 

0,098 

0 ,DSG 

Racines.. 

0,034 

0,032 

0,011 

Epis, . . . 

0,137 

f 

II 


fl 

0,182 

0 * 40 Ü 

Racliis et balle_ _ 

V 

0,221 

ù,i:ri 

Tiges et feuilles __ _ 

0,950 

i.tn 

0 , 1)30 

Racines. . ... ... 

0,192 

0 , 137 

0,103 


~S. 55 Ü 

.s, 630 

4,100 


Tl / 


il 


1 
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e/ conclurions. — 1. f.ûs analyses efTectuées 
sur les bl(5s de I*ont-de-Vaux confirment ce que nous avons 
relaté en 18B0, au sujet du poitis des épis et des grains, de 
l’eau, de la cellulose et des matières minérales représentées 
par les cendres. Les matières azotées aiiparaissent dans le 
grain, dès sa formation, et elles sont en plus forte propor¬ 
tion dans les grains jeunes, non développés, où rainidoti 
ne s’est pas entièrement accumulé. 

2- Les expériences sur les Liés d’Epinay donuènt lieu à de 
nombreuses remarques, et particulièrement aux suivantes : 

Au moment de l’épiage, l’eau est à peu près également 
répartie dans les diverses fractions de la plante; plus tard, 
elle va en diminuant ])rogres.sivemenLd’abord dans le rachis 
et la l)alle, puis dans la tige et les feuilles, et finalement 
dans les racines et les grains. 

3. Les matières azotées dominent dans les jeunes grains, 
alors qu’elles sont en pi’oporlions moitié moindres dans les 
autres parties de la plante. Elles commencent à diminuer 
dans les racines et la diminution,d'autaul y>lus sensible que 
le grain se fortifie, s’étend progressivement des racines à la 
tige et aux feuilles et, de celles-ci, au rachis pour aller se 
concentrer dans le grain qui, dans toutes les phases de sou 
évolution, reste toujours plus azoté que les autres parties de 
la plante. 

■'i. La cellulose va en diminuant dans le grain, depuis sa 
formation, jusqu’à .son entier développement; elle reste à 
peu près stationnaire dans les autres parties de la plante, 
tout en se maintenant un peu plus élevée dans les racines. 

Les matières minérales sont proportionnellement plus 
élevées dans le. grain en formation que dans le grain com¬ 
plet. Au moment de la formalion du grain, ce sont les 
racinesquien contiennent le plus, puis, finalement, le maxi¬ 
mum se trouve dans la halle et les racines n’en présentent 
pas davantage que les liges. 
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6. Dans la planle entière, lo maximum d’eau fj’ol>serve au 
début, puis les matières Éixes (matières azotées, minérales, 
cellulose, etc.) vont en augmentant et il arrive un moment 
où ces matières, tout en poursuivant leur migration à tra¬ 
vers les diverses parties de la plante, reslont stationnaires. 
F^endant ce temps l’eau diminue progressivement jusqu’aux 
<lerniei“s jours qui précèdent la moisson, et, à ce moment, le 
poids de la plante entière est à peine la moitié de ce qu'il 
était à l’époque de l'épiage. 


II. — Influence des climats sur la maturation des blé8(i). 

De toutes les causes qui agissent sur la maturation des 
récoltes, il n’en est pas qui aient d’actions plus directes 
que la chaleur et la lumière. A ce point de vue, il rn’a sem¬ 
blé intéressant de rapprocher des observations faites par 
Hervé-Mangon à Saintc-Marie-du-Monl, dans la Manclie (2),. 
quelques observations analogues entreprises h Orléansvilic, 
dans notre colonie algérienne. 

i 

Voici d'abord quelques détails sur la climatologie de ce 
centre agricole, particulièrement favorable à la culture des 
céréales. 

Orléansvilic se trouve à peu près sous la même longitude 
que Rouen, par 30'’15 de latitude nord, an centre de la 
vallée du Cliélitf et ù 136m. au-dessus du niveau de la mer. 
La présence des montagnes, souvent élevées (l'Ouarnnsenis 
a une altitude de 1091 m.) qui enserrent cette vallée <!e trois 
cotés, au nord, ù l’est et au .sud, explique les chaleui’s 
excessives qui y régnent en été. L’hiver y est fort tempéré : 


(1) Comptes-rendus Aca(LSc\i du 10 janvier 1880. 

(:i) Comples^rendm Acad, des 40 el l“ï novembre 1870. 
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les pluies n'apparaissent que vers la fin d'octobre et en 
novembre et décembre. 

Dans la classification dos climats algériens proposée par 
Mac-Cartby, Orléan.svilîe se rattache au climat maritime. 

I.a tempci’aturo moyetme de riiiver (décembre, janvier, 
février) a été de 11°77 pour l87(î-IS77, de 9<’71 pour 1877- 
1878 et de 11®ÎK> pour I878-187M. 

La température moyenne de l'été (juin,juillet, août} a été 
de dOont» en 1877, 2ît<>70 en 1878 cl '21MJ8 en 18711. C’est la 
température moyenne de l'été û Lagbouat, qui est en plein 
climat saharien. 



• k I 

H 


I 


Les plus basses températures s'observent en janvier : 
— en 1877, 0» en 1878 ct+ 2'‘0 en 1879, 

Les plus hautes, du I;.î juillet au l‘i août : ir>'’4 en 1877, 
47^8 en 1878 et en 1879. Laglioiiat atteint ù. peine 4.‘î*. 

La lompéralure moyenne annuelle a été <lc 20®ÜG en 1877, 
Itl^TO en 1878 et 19oit) en 1879. 


La pression barométrique moyenne est de 749 m. 


ï.es données qui précèdent résultent du dépouillement 
des observations journalières prises à la station météoro¬ 
logique de rbôjjital militaire (rOrléansvillc, conformé- 

« 

ment aux instructions du Conseil de santé des armées insé¬ 


rées a.\i Formtdaire pliarmacinfliiiiædes hôpitaux mUilaires de 
1870. Celles qui suivent ont la même origine. La tempéra- 
ture moyenne de chaque jour a été obtenue en prenant la 
moyenne entre la température maximum et la température 

de la journée ; la température moyenne men¬ 
suelle est la résultante des températures moyennes journa¬ 
lières. 
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I.ES CÉHÉALES 



Températures moyennes mcnsueltes d'Orléansmtle en 1S77^ 


JH7i 

1879. 




mi 

187S 

1879 

J<invi 0 r. à, 

11*00 

1*80 

11 o'O 

Février,... 

11.70 

10.9.7 

12.80 

^ ■ ■ + 1 1 iFA Vÿ il ■H' 

1Ü.30 

13.IS 

13.80 

A vrî 1 

18.40 

18.50 

1.5-40 

Mai. 

22.50 

22.10 

18.30 

Juin. .. ., 

26.90 

26.80 

21.60 

'J U ^ ^ h 

32.00 

30.70 

30.05 

Août.t . 

32.60 

31.10 

32.30 

Scpletnljre. 

21.10 

21.20 

24.30 

Octobre... 

17.60 

22.00 

20.90 

Nüveiiihre. 

15.20 

13.50 

16.50 

Décembre,.. 

10.40 

11.40 

9.20 


Parlant de là, et GOiinaissanl l'époque exacte, pour un 
champ donné, des semailles et des récolLes du blé, il nous 
est facile, ainsi que l'a fait Hervé-Mangon, de <lélerminer le 
noml>rc de degrés de chaleur qu'il faut au blé pour arriver 
à maturité. 


Or, du blé semé à Ürléansville le 2 novembre 1877 a été 
récolté le 11 mai 1878 et du blé ensemencé le li novembre 
1878 était récolté le l'i mai 1870. 

be calcul établi montre que, pour atteindre son évolution 
com])lète, ce blé a dù emmagasiner 2i08 degrés de chaleur 
en 1877-1878 et degrés en 1878-1870. Ce sont, très 

approximativement, les chiffres trouvés par Ilervé-Mangon 
pour le blé cultivé en Normandie (23C5o pour une moyenne 

É 

de neuf ans); mais, pour arriver à celte somme de clialeur, 
le blé en Normandie met en movenne deux cent soixante- 

U 

dix jfiurs, landis que dans la plaine du Chéliff, il n’en met 
que cent yuatre-vingts. 

Ces expériences, faites sur des blés de variétés différentes 
et sous des climats si opposés, offrent un exemple des liens 
d’étroite affinité qui relient entre eux les individus d’un 
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nnime genre; elles prouvent de plus que les dissemblances 
(|ue l’on constate dans la végétation de régions diverses 
sont moins profondes qu’un examen superliciel pourrait le 
faire supposer et qu’elles obéissent en réalité à des lois que 
de nombreuses et exactes observationsméléorologiques per¬ 
mettront peut-être un jour de généraliser,au grand prolit de 
l’agriculture. 


III. — Hydratation des blés {!). 

Pendant que j’étais attaché à l’hôpital militaire d’Orléans- 
ville, j’ai eu l’occasion de constater combien les blés de la 
[daine du CliélilT étaient peu hydratés. Il m’a paru intéres¬ 
sant de .suivre ces blés dans nos magasins de 1 ; rance, et le 
Comité de rinlendance a pensé qu’il pourrait y avoir quel¬ 
que utilité pour l’Administration de la guerre à entrepren¬ 
dre celte étude au point de vue spécial de riiydralation. 
Sur la [U’oposition du Comité, une décision ministérielle 
prescrivait, le 18 juillet 1800, une série d’expériences sur les 
blés et les farines de la plaine du Chéliir, Ces expériences 
devaient être faites suivant un programme arrêté d'avance, 
à Orléansville^ par Roncin, pharmacien-major de l'iiopital 
militaire, et, à Pari.s, par le laboratoire du Comité. 

Les trois blés examinés, d’essence dure, ont été récoltés 
en 1800, l'un au nord de la plaine, rautre au midi et le troi¬ 
sième au centi'e. 

Les trois échantillons de farine, de même essence, ont 
été prélevés, riin dans une boulangerie de la ville, et les 
deux autres, à la manutention militaire. 

L’eau a été déterminée à sept reprises düTérentes. 

•V Orléansvillu, le i août, sur les produits récemment 


(1) Çompies-rendus AcatL du 27 avdl 18tH- 
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I 



récoltés et a Paris, aux dates suivantes : le 20 août, sur les 


mémos produits expédiés dans des sacs en toile; le l'i oc¬ 
tobre, sur les mêmes produits déposés, depuis le 20 août, 
dans un local très sec ; le 24 novembre, sur les mtmics pro¬ 
duits placés, depuis le l;î octobre, dans un local ayant accès 


avec l’air extérieur ; les G et îtl décembre, sur les mêmes 


produils après un séjour dans une pièce humide depuis le 
24 novembre; enfin, le 1 il février suivant sur les produils 
retirés de la pièce précédente le ill décembre et remis dans 
un lieu sec modérément cliauflc. 



Le tableau suivant donne l’ensemble 


des résultats 


obtenus ; 



Blé du 

nié du 


Nord 

.Mid'i 

4 ciout 

9.03 

8.83 

20 août P 

11.26 

11.00 

45 octobre.,,* 

M. 50 

11 . 50 

24 novembre*. 

15.04 

14.58 

5 décembre*- 

15.10 

14,10 

31 déceml>re** 

15.40 

16.40 

13 février.,.,, 

12.60 

12.50 


B!é du Farine Farine mitilaire. 
f'etilre du commerce ^ 


9.83 

10.20 

10.60 

10 "0 

11.60 

12.34 

11.48 

11.68 

11.90 

12.50 

12.30 

12.30 

14.28 

14.10 

14.08 

14.18 

14 . 80 

15.10 

16.00 

15.40 

15.90 

16.60 

16.10 

17.50 

12.40 

13.20 

13.80 

13.00 


Voici, d’autre part, une série d’expériences sur les mêmes 

blés en grains conservés sous une cloche reposant sur une 

terrine contenant de l’eau, de façon à se trouver dans une 

' * 

atmosphère saturée d’humidité, mais sans contact direct 
avec l’eau. 


La mise sous cloche a commencé le iîl décembre 1800, 


:is un local dont la tempéi’atiire maxima n’a pas dépassé 
à 10“: les exuériences ont 


J' l ^ 


A ce moment^ le blé préseDtaît quelques moisissures : 


31 décembre,,*. 

10 janvier,.... 

18 janvier. 

25 janvier..... 

l*' février............ 

8 février ....... 


Blé du 

Blé du 

Blé du 

.Nord. 

Midi. 

Cenire. 

15.40 

16.40 

15.90 

16.05 

16.91 

16.92 

16.61 

11.44 

11..39 

11,10 

11.80 

11.98 

11.40 

18.01 

18.11 

11.60 

18.31 

18.51 
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Les farines dans les mi^mes conditions renfermaient, 


après SIX jours 


d’eau, et, après dix.jours, 20 à 


21 p, lOü : c'est un maximum qui n’a pas été dépassé. 

Il résulte de tous ces dosages que les céréales d’un cli¬ 
mat cliaud et sec, contenant H à 0 p. 100 d’eau au moment 
de leur récolte, peuvent,par le fait de lenrséjour en d'autres 
régions ou dans des locaux plus ou moins humides, comme 
les entrepôts qui avoisinent la plupart dos ports, prendre 
facilement 14, 10 et même IH p. 100 d’eau, c’est-à-dire 


une augmentation de G à 10 p. 100. 

. Il y a donc intérêt, pour l’administralion de la Guerre qui 
dispose de moyens de transports spéciaux, à acheter en 
particulier les blés de la plaine du Chéliff immédiatement 


après la moisson. Ces l}]és,tr6s lourds sous un petit volume, 
sont susceptibles d'une longue conservation ; ils sont très 


riches en gluten et leur mélange avec les blés de France 
relèverait la valeur alimentaire du pain de munition, qui 
reste sensiblement amoindrie depuis que l’on écarte de nos 
établissements militaires les Idés étrangers, généralement 
beaucoup plus azotés que nos blés indigènes. 


IV. — Préexisteuce du gluteu dans le blé (I). 

» 


L’hypothèse d'après laquelle le gluten n’existerait point 
tout formé dans le blé, mais résulterait de l’action simul¬ 
tanée de l’ean et d’un ferment spécial, a été soutenue par 
Weyl et IVischolT (2). 

Ces chimistes admellent que toute cause qui empêche la 
fermentalion prévient la formalion du gluten : c’est ainsi, 
disent-ils, que les farines chaulTécs pendant longtemps à la 
température de OÜ® on traitées par une solution de sel marin 


(1) Compies-renUits Acad, .Se., du 30 janvier 

(2) Bitll, de la Soc^ chim.^ ISSD. 
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à 15 p. lOO ne donnent plus de gluten. Dans un mt*moire 
sur les farines publié en 1883, j'ai montré qu'il était possi¬ 
ble de retirer du gluten dans ces conditions et même en 


portant les farines à une lempéralure de 100'’ pendant huit 
heures. 


l.es recherches de W. .loliannsen (I) l’ont également con¬ 
duit à rejeter l’Iiypothèse de Weyl et JlischolV. 

Toutefois, il ajoute : 


Cependant l’hypothèse d'un ferment est devenue très vrai¬ 
semblable par quelques expériences que Kjeldahl a eu l’occasion 
de faire au laboratoii e de Carlsberg.il existe, en elTet, une ana¬ 
logie frappante entre l'in fluence de la température sur l’action 
des ferments étudiés auparavant par Kjeldutil {2^ et sur la pré¬ 
paration du gluten. Ku opérant à ü®, on n’oblenail i)as de gluten; 
mais à des températures croissantes, on en obtenait une quantité 
de plus en plus grande jusqu’à un niaxinnim de 40* ; au-dessus 
de cette tompiuature, la quaulité de gluten diminuaildenouveau. 

Mous donnerons comme exemple la séi'ie d’expériences qui 
suit ; des portions de K) gr. de farine sont chauffées à diverses 
températures; on ajoute ensuite à chacune OOgr. d’eau chauffée 
au degré cori'espondrint et, après une deini-heiire de repos à la 
môme température, ou lave .sur un tamis ou crin. 

Le résultat est indiqué dans le tahleau ci-dessous : 

Temi)éi’alui’e.. 0® S** 10® ta* 25® 40® 50® 60® "0® 

Poids de gluten 

humide.,,.. Ogr. C gr, lOgr, ilgr.5 t3gr. lagr.S llgr.5 Igr. 4gr. 


J’ai repris, en décemfu-e 1800 et pendant les froids de 
1802-03, les expériences de Kjeldahl. J'ai pu retirer du 


gluten de farines maintenues pendant plusieurs jours à 
— 8® en faisant les pâtons et en opéi'ant la lévigation avec de 


(If W. JüiiASXSES, Sur fe glitien el sa jirésence dans le grain de. blé 
[liésumé du comyte-rendu des iraeaux du laburutoire de Carisbery- 
2® vül., 1893.) 

(2) Meddeelser fra Carlsbenj luboraiQt'ium ; Uésulué français, l. I, 
pp. 121-18Ü. 
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l’eau à 2®,.rcu ai égalerneiU retiré de pàlous faits avec de 

■ 

l'eau à 7î>» et lavés à la main avec deToau à 52" (maintenue 
à cette température dans un entonnoir métallii|ueà robinet, 
convenablement ctiaufle); un de mes aides, plus enduranl, 
a pu aussi en retirer avec de l’eau à 


C’est ainsi qu’une même farine a donné : 

gr. 

21.0 p. 100 Ue gluten tiumide à -f- 2® 
21.6 — — à + 15^ 

30.0 - — à 4- C0“ 


Dans ce dernier cas, le gluten est très mou; il est, au 
contraire, très ferme dans le premier cas. 


Voici qui paraîtra encore plus décisif, étant donnée l'ac¬ 
tion connue de l’acide sulfureux sur les ferments. 

Il s’agit de farines laissées dans un local soumis pendant 
trente-six heures è, l’action désinfectante de l’acide sulfu¬ 


reux obtenu parla combustion du soufre à raison de GO gr. 
par mètre cube. Il n’est pas possible de retirer du gluten de 
ces farines par les moyens iiabituels; mais, si l’on fait des 
pitons avec de l’eau salée, on peut l’isoler facilement. 

Ün atteint le meme but en mêlant à la farine sulfurée un 
poids déterminé de gluten humide, bien lavé, provenant 
d'une farine ordinaire et en ajoutant assez d'eau [tour faire 
un pâton convenable : la lévigation donne, en plus du glu¬ 
ten ajouté, tout le gluten de la farine sulfurée. 

Le gluten préexiste donc dans le blé (1). 


(1! De[)uis ];i [lubücHlion de celle note, le pliarmacien-major Manget 
{ConIribufioH à t'étufle île la chutne ijitlnstrielle îles farineSf in 
Kevue (lu service f/e riit/emlfntce, IWi) retiré du gluten de farines, 
([ui avaient été dégraissées à l'aide dn chlorurüriiie dont on connaît 
l’action nticrobicide, puis etuvées à 10> pendant trois ([unrts d’heure. 
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V. — Décortication des blés (1). 


Les premiers essais de décortication desblés sont anciens. 
Dans une suite de reclierclies présentées en IHi'i-i à l'Acadé¬ 
mie des sciences, Millon exposait les avantages que l’on 
peut retirer du nettoyage du blé par voie humide; il indi¬ 
quait les meilleures conditions dans lesquelles on doit se 

placer pour pratiquer le lavage et l’essorage et faisait con- 
« 

naître les appareils qu’il a imaginés à cet effet. 

Le lavage des blés est entré depuis dans les habitudes 
de la meunerie et les laveuses perfectionnées employées 
aujourd'hui au neüoyagc des blés reposent encore sur les 
données scientifiques établies par Millon. 

L’ingénicu,x chimiste, avec l’ampleur de vue qui lui était 
couluniiêrc, a fait entrevoir aussi rimporlance de la décor¬ 
tication et les conséquences économiques qui doivent en 
résulter (2), Toutefois il n’oblcnait qu’une décortication par¬ 
tielle en portant ic grain lavé aux meules avant c[u’il ait 
repris toute .sa siccité : renveloi>i)e extérieure du blé se déta¬ 
chait alors en feuillets « d’une légèreté incroyable et d’une 
composition chimique tout à fait dilTéreiite de celle qui 
appartient aux sons ordinaires » avec lesquels, d’ailleurs, 


elle restait mélangée. 

La substitution des cylindres aux meules a favorisé plus 
tard la décortication en facilitant, dans les blés après mouil¬ 
lage, la séparation de l’enveloppe extérieure ; mais ces enve¬ 
loppes n’étaient toujours pas rejetées de la farine et du son, 
et, en définitive, le problème de la décortication n’avançait 
guère. Depuis peu, il viendrait d’entrer en Allemagne dans 
une voie nouvelle. 

La décortication se pratiquerait en grand eu faisant pas- 


(1) Comptes-rerfdus Acad, .Sc., du 18 mars 189ü. 

(2J Voir : les Tfavauo; de Millon sur les blés. Paris, 1905. 
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sel* successivetûoiil dans une laveuse, un déeortiqueur et 
un aspirateur, les grains préalablement bien criblés; eeux.- 
ci sortiraient des appareils enüèreiuent secs et dél>arrassé,s 
ilii péricai-pe* avec une perle d-’environ -4 p. lüO/ D’après 
Steinmeti, de Leipzig-Uoldis, le promoteur de ce nouveau 
système de décortication, le blé ainsi trailé peut-être entiè- 
laent transformé en farine panifiable, , 

J’ai eu entre les mains, ayant passé par les appareils de 
Steinmetz, les résidus du décortiquage, le blé décortiqué et 
la farine entière obtenue avec ce même blé. .* 

Les produits du décortiquage sont constitués par des 
lamelles souples très •minces, souvent assez étendues, ayant 
lu couleur du blé et absolument dépouillées d’amidon. 

Le blé présente une teinte plus pâle que celle du blé 
ordinaire; le péricarpe comprenant répicai-po, le mésocarpe 
et l’endocarpe, est absent, sauf dans le sillon du grain, qui 
est resté à peu près intact avec nue partie des poussières 
qu'on y trouve habiluellenient. C’est plutôt uu blé mondé 
qu’un blé décorliqué. Les bords du péricarpe laissé dans le 
sillon vont en s’amincissant de rintérieur à l'exlérieur, 
comme s’ils avaient été usés par suite d’un léger frottement 
des grains mouillés les uns contre les autres. 

La farine est fortement piquée et présente les caractères 
des farines blutées à iK),mais le microscope n’y décèle plus, 
comme dans celle-ci, la présence des poils du blé. Elle a, 
comme on le voit par les analyses suivantes, la même com¬ 
position que le blé d’origine décortiqué. 



rrotlulis du 

Blc 

Farine 


üécorlkage 

décorliqué 

e ti 1 î è r O 


p. loa. 

p. iUO. 

p. loo. 

Kau... 

D.ao 


la. 40 

Matières azotées* * 

3,«!) 

10,12 

10,U 

— grasses.... 

Ü,iO 


1,10 

Cellulose.___..... 

il,20 

0,84 

i,ao 

0,82 

Cendres.. ... 

1,00 

1,10 
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Les pro<liiits du décorticage laissent des cendres sili¬ 
ceuses el in fusibles tandis que celles du blé et de la farine 
sont riches en phospliates fusibles ; la matière grasse extraite 
par l’éllier est comme l'ésineuse et sans odeur, celle du blé 
et des farines étant au contraire huileuse et aromatique; le 
poids de la cellulose provenant du traitement par l’acide 
chlorhydrique et la potasse dilués est exactement celui que 
Poggiale a trouvé dans les sons ayant traversé successive¬ 
ment les organes digestifs de deux chiens et d’une poule (1}, 
C’est d’autre j)art approximativement la composition que 
Aimé (îirard assigne au péricarpe du hlé qu’il évalue à 
4,45 p. 101) du pqids du grain et qu’il a reconnu absolument 
impropre à ralimenlation (2). Si l’on s’en lient à ces di>n- 
nées, les lU'océdés de décortication de Steinmetz auraient 
<l()n(' pour elFet de débarrasser les blés el les farines de 5 à 
4 p. 100 de produits inertes qui viennent entraver la tliges- 
tion et grossir démesurément les matières excrémeutiJiellos 
des personnes qui ne se nourrissent que de pains faits avec 
des farines i)cu blutées ou avec des farines de tout grain, 
comme le pain dit de (li'oham, vanté encore par plusieurs 
médecins. 

Il convient d’observer que le blé que j'ai examiné est un 
blé rond, présentant un sillon relativement mince et peu 
accusé, par conséquent plus favorable à la décortication que 
des grains longs à sillon épais et profond; il ne faudrait pas 
cependant atlacbor trop d'importance à cette remarque, car, 


(1) Coniples-rendiis Acad. Sc., t. XXXVII, p. 273. 

(2) Aimé üittAHP. Mémoire sur la coniposilion c/nmique el la valeur 
nlintenlaire des diverses parties du grain de framenl (Compies-rendus 
Acad. Hc,. t. IC, p. 171. Aiiiié Girard a trouvé tlans le péricaipc du Lié 
une plus forte pro]>ortion de matières azotées (^7,81 p. 100). Mes ré.sullats 
se rapprochent (le ceux de Poffgiale, qui n’a obtenu que 3,38 p. 100. 
J'iii trouvé d’autre ]>art la niéine (]uanliié de matières azotées dans des 
.sons (te cylindres très ténus qui s’étaient produits dans de.s conditions 
spéciales cl m’aviiienl été remis autrefois par .M. Cornaille, de Cambrai. 
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d’après Milloa, le son fourni par ce repli dilTèrc du son de 
la stiperlicie : il est plus blanc, plus souple et nuit moins à 
la farine. 

J’ai consLalé aussi que l’acidité du blé n’atteint que 
0 gr. ü38 p. 100, alors que celle de la farine s’élève à 
0 gr. ODd p. 100. Si l’acidité du blé mondé ne s'écarte pas 
trop de l'acidité des blés ordinaires, ce qui prouve que les 
téguments situés au-dessous du péricarpe n’ont pas été 
atteints, on voit qu’il n'en est plus de même pour la farine : 
les altérations ont commencé dès que ces téguments (lesta, 
emloplèvre et tégument sémimd), riclies en matières fermen- 
tilères, ont été lacérés et mis à nu par la mouture, (i'est un 
genre de farines absolument improju'es *i la conservation et 
qui gagnent à être consommées de suite : le pain bis 
qu’elles füurnis.sent est ainsi plus odorant, plus savoureux et 
moins noir. 


VI. — Conservation des blés (1). 


Dans son ouvrage sur la conservation des grains, Duha¬ 
mel du Monceau cite uneexpéï'ience laite sur pieds cubes 
de froment (environ .‘i m.*^ !2()ü) do la récolte de 174li «[ui a 
été conservée par lui pendant plus de six ans, avec la seule 
précaution de réveiller de temps à autre. 

« Nous fîmes moudre de ce grain,écrit-il, pour eu faire du 
pain et de la pâtisserie qui sc trouvèrent très bons; mais, 
pour être plus certain de la (pialité de ce grain, nous le 
fîmes vendre au marché, ayant eu la précaution de recom¬ 
mander à celui qui était chargé de celte vente de ne le. 
vendre que par petites parties aux boulangers de la ville 


^l) Cotnij/ea-muim Ac(fd. Sc. du juin ïSlIj, 
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sans leur dire de quelle façon ce froment, avait été conservé 
pour éviter l’elfet des préjugés. Ce grain fut vendu le plus 
cher du marché. Les boulangers qui eu avaient acheté la 
première fuis continuèrent h s'en fournir et, quand celte 
petite provision fui linie, ils avouèrent que c(! froment pro¬ 
duisait une très belle fleur, qu’il buvait beaucoup d'eau 
lorsqu’on le pétrissait et qu'il foiirnissuit plus de pain que 
les autres grains du marché (1). » 

Parmentier rapporte, d’autre part, qu’en 1774 on fit goû¬ 
ter au roi et à la famille royale du pain fabriqué avec du Idc 
de 221 ans qui se trouvait dans la citadelle de Metz depuis 
1523 (2). 

Ces exemples, que l’on pourrait multiplier, montrent que 
le blé se conserve longtemps avec toutes ses qualités. Il uc 
paraît pas éprouver de modilicalions sensibles dans sa com¬ 
position chimique ; c’est du moins ce qui résulte d’expé- 

P 

riences suivies sur des blés conserves j»endaiit une dizaine 

d’années. Leur acidité en particulier, comme on le voit par 

les exemples suivants, a peu changé : 

« 

Acidité p. 100 



Année ‘Je 

Après 


le récolte 

ilix tins 

me d'.\raucanie, 1803,, 

0,032 

U,03Û 

nié d’.Vrmentière, 1800... 

0,0 iG 

0,035 

nié d'Australie. ___ *. 

non tlüséc 

0,025 

nié dur (rAiîvergnOj 1889*. * *. 

0,028 

0,020 

lilé tendre d'Auvergne, 1890... 

0,047 

ü,o:iG 

nié de liergnes, 1887. 

0.Ü45 

0,040 

nié de Bombay.* 

indét. 

0,025 

nié de Bordeaux. 

n 

0,099 

nié de Bourgas...... 

B 

0,026 

Blé de Bresse, 1899.*,,*.* 

0,033 

0,029 


r 


(1) Traité de la conservation des //rains ci en parliculicr du froment, 
par Oiihamcl du .Moiu’cau.inpppclpiir de la marine dans tous les ports 
et havres de France, pji. aü-CO. Paris, 17ü3. 

(2) Voir; la Chimie (dimenlatre dans Voüutre de /'«rwicn/ier, p. 207, 
Paris, J.-ih Uaillièrc et lils, 1002. 
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Acidité p, 100 



Blé de Bresse, 1804. 

Annéo de 
la récolte. 

0,038 

Après 
dix uns. 

ütÜÜ3 

Blé de Caslelnaiulary, iSita... 

0,ü3ü 

0,030 

Blé (le ChâLettu-Tliierry, 1894. 

0,021 

0,029 

Blé du Cher, 1894........ 

0,021 

0,025 

Blé du Crépv. 1890. 

Ü,02'7 

0,029 

Blé de La Plaln, 1894.... 

0,038 

Ü,02Ü 

Blé de la NMévre, 1894. 

0,021 

0,029 

Blé tendre de rüjse, 1890*,... 

0,054 

0,039 

Blé de l’ürégüïi, 1894.. 

0,033 

Ü,Ü 2 (Î 

Blé de llosario, 1890... 4 .. *.. * 

0,049 

0,030 

Blé de riTUguay, 1894 

0,033 

0,030 


La faible acidité que l’on trouA'c «tans les vieux blés (1) 
présente un saisissant contraste avec l’acidité que l’on 
observe dans les anciennes farines. Dans les farines de 
mouture récente, l’acidité, en elfet, prend de suite une 
marche ascendante et la composition chimique se modifie 
plus ou moins rapidement suivant le taux du blutage : une 
bonne conservation, dans les conditions ordinaires, reste 


limitée à quelques mois. Hieii de semblable pour les blés 
bien récoltés. 


O 




L’industrie offrant aujourd'Iiui, ii des prix relalivement 
peu élevés, des rnoulriis métalliques très portatifs, peu 
encombrants, faciles à diriger et pouvant être actionnés à 
bras d’tiomincs ou par des chevaux, il semble qu’en utilisant 
ces moulins dans les places de guerre, les camps retran¬ 
chés et même dans les postes avancés de nos colonies (2), 
on pourrait augmenter considérablement les upprovisioune- 


(1) Dans les blés mal conservés, on Irouve des acidités bien supé¬ 
rieures à celles (pie nous inilirpions. G’est ainsi que le pbarmacieu- 
major Sarlhou a relevé de 0,0üüà0,l23 dans des blés conservés en silos 
parles Arabes (V. lleviie //iieîit/«nee, juillet ÎB04). 

(2) On voit de ces uioiiUns, .lux expositions de meunerie, qui occu¬ 
pent une surface d'un mètre carré, ne pèsent «pie 1;J0 kilogrannnes et 
produisent à l’heure 5ü kilogrammes de farine panitiuble. 
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mcnts (le blés desUnés aux armées de Lerre et do mer et 
diiiiiiuicr d’aulnnl les réserves ou l’arines, ce qui permellrail 
d’en ell’ecluer le renouvellemcnl dans de meilleures eondi- 
lions. 


§ II. - ALTÉRATIONS DES BLÉS 


I. —Blés germés (l). 

.l’ai eu roeeasion d'examiner, Cambrai,des blés du pays 
réerdLésen après une période de pluies exceplionnelle.s. 


J ai clierclié les modificalions qii’avaienL pu éprouver ces 
blés au ]iointde vue de l'eau, de racidité, de la cellulose, 
des substances a/olées et des matières grasses et sucrées. 

Au fur et à mesure des besoins, le blé a été réduit eu 
farine grossière à l'aide d’un petit moulin à café et la farine 
utilisée de suite. 

L’eau, la graisse, le sucre, la cellulose et l’acidité ont été 
dosés suivant nos ])rocédés habituels. 

A défaut d'appareils spéciaux pour le dosage de l'azote, 
j’ai cherché à coiiifiarei’ entre elles les matières azotées en 
modiliant le mode d’essai proi)Osé autrefois par lîobine pour 
ap|iréeier les farines (^). 


(1) i'otnpfes^reufhis AcaiL Sc, du 12 février 18î^3, 

(i) ]*fip/n'érta/eartie^s farinées, iiriagiîîé par ïtobine (îù^saisur les fal^ 
si/ications fiu\ut fati suhiraujr farlueSt aux f/rains el sur les moyens de 
les recoîifKiflre^ par Parisût et lluldiie. IMris, 18^i0i est un aréouièlrc 
dont la lige esl parlngée eu divisions allant de IB à 120 degrés.L'acide 
acêtic[ue ein[doyé iluit être assez élendii d'eau lïistillée pour ([ue l'ap- 
pandt s’y cnfoiire jiisitifru] degré 03, à i,>, 

Hn délaie la farituMJaiis autant tle fuis 31 ci'* 25 d'acide aeéti<|ueupdii 
y a de fois 4 grammes dans la rjuautité de farine employée pour Ces¬ 
sai* Si Von opère, jiar exemple^ avec 24 gî% de farine, un prend G fuis 
31 cc. 25, suit 187 cc* 5U d’acide acétique; on fait le mélange au mor¬ 
tier en ajoutant l'aciiie jveu à peu et, a[nT.s dix minutes île triluratinn^ 
mi vin'S(‘ \r tout ilaus une épmuvidle. Un laisse au repos fiendani uru* 
lieiire pour permet Ire à l'auiidun td au sou de se déposrr; lUi did'anlf^ 
la îii^ieiir suj’uageante, qui esl laiteuse* dans une éprouvette suscep- 
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J’ai introduit, dans un (lacon bouché à l’émeri, 20 gr. de 
farine et rJO cmc. d’acide acétique de faible densité.Le mé¬ 
lange maintenu à la mémo température (14“ à b'i®) a été agité 
souvent, et après vingt-quatre heures, on a pris, à l'aide 
d'un densimèlre très sensible, la densité du liquide décanté 
et filtré. 

L’acide dilué, en dissolvant le gluten et les autres matiè- 
l’cs azotées soliildes, acquiert, dans ces conditions, une den¬ 
sité proportionnelle à la quantité des matières dissoutes, 
fiien qu’approximatif (l’aeido acéli([uo dissolvant la dex- 

trîne et les sucres^ ce mode d’essai donne néanmoins des 

■ 

résultats comparables. 

Dans quelques cas, j’ai déterminé le poids des matières 
solubles dans l'eau froide et, approximativement, la propor¬ 
tion d’albumines qui s’y trouvaient. 

Les résultats ont été ramenés à 100 parties de blé. 


Preiïîjére série d'expériences. — filé du iVord de (fua- 
Uté moijenne prélevé sur le jnarché de Cambrai le 30 sep¬ 
tembre IS8-2, 

On a fait cinq lots semblables : l'im a été conservé intact 
et les aiitres liumectés trois fois par jour avec un peu d’eau 
et remués chaque fois. Tous ont été placés dans la même 
pièce, suffisamment aérée et éclairée et à la température 
constante de à. 15®. 

1 er LOT.— nié naturel, examiné le 1 er octobre 1882. 

2* LOT. — Itlé du 1er lot humecté d’eau les 2 et 'i octobre et 
examiné le 7, après dessiccation à l’air libre. 

3*^ LUT, -f- lUé du l«r loi kuiuecLé d’eau du 2 au 6 octobre et 


lil)Ie de recevoir l’appréciateur. Le de^ré auquel s'enfonce l'instrument 
(la Iciiipérature du liquide doit élj‘e de !a“) indique la quantité de pains 
de 2 k*' que doivent donner 15!) kg. de farine. 

L'appréciateur tloldnc donne des résuilats incertains, il n’a jamais 
été utilisé par les boulangers. 
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examiné IeiO,apr^s dossiccafion à l'air libre, l.e !)lé, h ce mo¬ 
ment, ptM^sente des traces do germination. 

4o LOT. — lîlé du ter lot luimecté d’eau du 2 au !) octobre et 
examiné le 13, après dessiccation à l’air libre, l.u germination 
est manifeste. 


5* LOT. — nié du 1er ]ot liumecté d’eau du 2 au 12 octobre et 
examiné le 16, après dessiccation à l’air libre. I.a germination est 
très apparente. 


1" loi. 3» lot. 3» loi. 4« lot. 5e lot. 

Kau . 15,51 » * » îS,i6 

Gluten humide . 22,50 22,50 21,50 21,00 17,50 

Matières sucrées— .. • 1,56 2,13 » » 

.Matières solubles dans l’eau. » 6,24 7,80 » » 

rdlulose.. ... 2,43 » » K 3,30 

.\cidité. . 0,023 0,025 0,(128 0,031 0,036 


1. Le gluten «lu î^'' lot se formait facilement; il élail con¬ 
sistant, extensible et se développait bien lorsqu'on le portait 
brusquement h l’idiive chaulFée A 150 degrés. Celui du 5« lot 
se rassemblait difficilement; il était mou, visqueux,noirâtre 
et se dilatait fort peu à l'étuve. 

2. L'acide acétique de densité ï,017 a pris la densité 1,022 

4 

avec le blé du 1®*^ lot et la densité 1,025 avec les Itlés des 4® 
et 5® lots. 

Lorsqu’on a employé, pour la mémo quantité- d’acide acé¬ 
tique. 40 grammes de farine au lieu de 20, la densité s’est 
élevée à 1,027 et l,t)2H. 

3. Parmi les matières solubles dans l’eau, il a été constaté 

â 

line plus forte proportion d'albumine dans le 3® lot que dans 
le 2®. 


Deuxième série (inexpériences. — lilé du A'ord de très 
bonne qual 'üé prélevé sur le marché de Cambraide i i oct o¬ 
bre 1882. 

é 

LOT. — Itjé naturel. 

2e LOT,— nié du !•' lot humecté d'eau Ions le.s jouis du 14 au 


l- 


F 
















21 octobre, exomiué le 20, après tJessicration à l’air libre, 
niiiiation très apjtarentc. 



Kini... 

Cluten humide. 


* n 4 «i >1 


iot. 

Pour 100. 

22,00 


2* lot. 
l’our tOO. 

13.35 

20,00 


Le gluten est de bonne qualité, consistant, très dilatable 
è l’étuve pour le le** lot; pour le 2* lot, il est mou, noirâtre 
et SC développe fort peu à Tétuve. 


Troisième série d'expériences > — Blé de Bresse de qua¬ 
lité ordinaire venant des otvirons dè f*ont-de-Vau£ (Am). 
Récolte de i 8 8!^, 


Ic LOT, — Rté naturel. 

2e LOT. — Ulé du l«r lot humecté d'eau pendant dix jours, du 
28 novembre au 7 décembre ; examinéle 12 décembre, après des¬ 
siccation à l’air libre. La germination est très apparente. 


Eau........ 

Gluten humide,............... 

Matières grasses.. — .. 

Matières sucrées...... 

Matières soliililes dans l'eau.,.... 


Matières solubles ilans l’acide acétique dilué. 

Cellulose,,......... 

Malières salines..... 


Acidité..., 




lot. 

lot. 

Pour tco. 

Pour 100. 

14.61 

13.90 

16.00 

12,no 

1 .47 

1.39 

1.30 

3.60 

H.72 

10.40 

9 62 

11.96 

2.60 

3.24 

1.63 

1.65 

Ü.028 

0.044 


1. Dans le le gluten est de bonne qualité; il e.st 

défectueu.K dans le 2* lot. 

2. La densité de l’acide acétique s’est élevée pour le loi 
do 1,017 à 1,021 et pourle2fi de 1,017 îi 1,022. 

3. Los matières nlbumineuscs provenant du traitement 
des farines par l’eau froide sont en plus forte proportion 
dans le blé germe. 

D'autre part, on remarquera que la dilTéronce de poids 
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(les matières solubles dansraeule aeétiriue dilué correspond 
exactement à la qiiantit('! de glucose produite, soit 2 gr. îîü, 
ce qui prouve que le poids des inatièros albuminoïdes en 
solution dans l’acide acétique n’a pas varié. 


Quatrième série d’expériences. — filés du Nord. 



1" lot 

'‘2^ loi 

a* lot 

J ^ ^ 1.1 

16.88 

16.88 

s 

Gluten liurnide. 

20.00 

23.00 

18.80 

Acidité...*. 

0.039 

lê 

0.032 


lec Lot. — Blé du Nord prélevé sur le marché do Cambrai le 
30 septembre 1882 ; Germination très aiipareiile, Kxaminé le 
octobre. 

2« Lot. — Blé du Nord, ne présentant pas de traces de ger¬ 
mination, prélevé en môme temps sur le même niurché. Exa¬ 
miné le !«'’ octobre. 

3® Lot, — Blé du Nord, présentant des traces de germination, 
prélevé sur le marché de Cambrai le 28 octobre et examiné 
le 30. 

4® I.OT.— Blé du Nord ne pri'scnlant pas de traces de germina¬ 
tion, prélevé et examiné en même temps que le [u'écédeut. 

F^our F 00 

4* lût ' 

ï> 

» 

0.012 

1, Le gluten est de boniio qualité dans le 2* lot et de (jua* 
lilé défectueuse dans les 1er et 3° lots. 

2, La densité de l'acide acétique dilué s’est élevée, pour 
les quatre lots, de 1017 k 1022-102Î1. 

3, Le son provenant de la farine qui a servi à Textraclion 
du gluten, recueilli avec soin sur un tamis et convenable¬ 
ment desséché, a été trouvé en plus forte proportion dans 
les blés germes, 

Co 22 CiiïSJOi 2 s générales. — Si l’on com[>are et discute les 
résultats qui précèderif, on voit que les blés germes contien¬ 
nent la meme quantité de matières azotées que les blés 
ordinaires de même provenance; qu’ils sont plus riches on 
sucre et en cellulose et plus pauvres en malières grasses : 
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faits conformes aux recherches de G. Fleury (i) sur la 
germination des graines oléagineuses et aux expériences de 
Boussingault (2) sur la végétation dans l'obscurité. 

Ils ne renferment pas plus d’eau que les blés de la même 
région récoltés dans de bonnes conditions atmosphériques. 

Le gluten a été modifié profondément ; il a perdu toutes 
les qualités qui le rendent si précieux dans le travail de la 
panification; il est devenu mou, noir, visqueux ; il s'est dé¬ 
sagrégé et en partie transformé en albumines solubles. 
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II. — Blés graissés. 

En remuant les blés avec des pelles en bois imprégnées 
de matières grasses, ou facilite leur tassement et on aug¬ 
mente ainsi leur poids à l’hectolitre, tout en leur donnant 
plus d'apparence. .Fai rencontré ce genre de fraude, dans 
des magasins de l’Etat, sur des hlés dont le poids à l’hecto¬ 
litre avait été surfait par cet artifice. La petite quantité de 
matière grasse ajoutée se reconnaît en lavant les grains 
entiers avec de l’éther que l’on évapore à part ou en les 
frottant vivement avec du papier buvard qui se tache. 


§ III.— ANALYSES DE BLÉS EFFECTUÉES AD LABORATOIRE 

DU COMITÉ DE L’INTENDANCE (3). 

Les blés d'origine authentique 'proviennent notamment 
du service des vivres delà guerre, de concours agricoles,de 


(1) Recherches chimiques sur la germination, par G. Flecry, phar¬ 
macien aide-major, docteur ès-scicnces. {Annales de chimie el de phy¬ 
sique. 4* série, tome IV, l86o.) 

(2) Boussingault, De la végétation dans Vobscui'Ué. (Annales de chimie 
et de physique, 4* série, tome XI! 1,1868.) 

(3) On trouvera dans la Revue de VIntendance 1893 et 1896) 

plus de 200 analyses de blés français ou étrangers, que nous n'avons 
pas jugé devoir reproduire. 
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l’Expositinn universelle de IflOf), de M. Ch. Lucas, directeur 
du marché des grains et farines, de MM. Waller frères et 

d’autre.sgrandes maisons de Paris (Delaunay, Loir,!tegnault- 
Desroziers, Henoult, Vaury, etc.). 

Les blés de France, c]assé.s d’après les régions agricoles 
adoptées par le ministère do ragriculturo, viennent en tète, 
puis les blés de nos colonies et les blés étrangers, suivant 
l’ordre alphaliétiiiuo des nationalités. 

Avant d’exposer nos résultats, donnons quelques indica¬ 
tions sommaires sur les régions agricoles de la Franco, sur 
ses colonieset sur l’époque des moissons dans les principaux 
pays de production 


Régions agi'icoles de la France. — La Franco est 
partagée en dix régions agricoles réparties comme il suit : 

Ire Région (iiord-ouesl). File comprend neuf départe¬ 
ments; Finistère, Côtes-du-Nord, Morluhan, lUe-et-Vilaine, 
Manche, Calvados, Orne, Mayenne, Sarthe. 

2“ //é7îo?7(nor(l). Elle comprend onze départements: Nord, 
Pas-de-Calais, Somme, Seine-Inférieure, Oise, Aisne, Eure, 


Eure-et-Loir, Seine-et-Oise, Seine, Seine-ot-Marne. 

.‘le Région (nord-est). Elle comprend liuit départements ; 
Ardenne.s, Marne, Aube, Haute-Marne, Meuse, Meurtbe-el" 
Moselle, Vosges, llaut-Uliin. 


4® Région (ouest). Elle comprend neuf départements : Loire- 
Inféricuro, Maine-et-Loire, Indre-et-Loire, Vendée, Charente- 
Inférionre, Deux-Sèvres, Charente, Vienne, Haute-Vienne. 

Région (centre). Elle comprend neufdépartements : Loir- 
et-Clier, Loiret, Yonne, Indre, Cher, .Nièvre, Creuse, Allier, 
Puy-de-Dôme. 

6® Région (est). Elle comprend onze départements : Côte- 
d’Or, Haute-Saône, Doubs, Jura, Saône-et-Loire, Loire, 

h 

Rhône, Ain, Haute-Savoie, Savoie, Isère. 


7® Région (sud-ouest). Elle comprend neuf déparlements : 
























riiponde, Donlogno, Lot-et-Garonne, Landes, Gers, Basses- 
Pvrénées, Ilautes-Pvrt'nées, Haute-Garonne, Ariùge, 

H" Héfjion (sud). EUe comprend dix départements ; Corrèze, 

i 

Cantal, Lot, Aveyron, f^ozère, Tarn-ct-Garonnc,Tarn,Hérault, 
Aude, Pyrénées-Orientales. 

9“ llégion (sud-est). Elle comprend dix départements : 
Ilaute-Loire, Ardüclie, Drôme, Gard, Vaucluse, Basses-Alpes, 
Hautes-Alpes, Bouches-du-Rhône, Var, Alpc.s-Maritinrie3, 
lO* Itégion. Corse. 


Colonies françaises. — Algérie et Tunisie. — L’Algérie 
occupe une surface d’environ 070.000 kilomètres carrés; la 
population actuelle se rapproche de S millions d’habitants. 
La ville la plus importante,Alger,en compte près de 100.000. 

La Tunisie a une superficie d’environ loO.fMX) Idlomètros 
carrés. La population dépasse 1.000.000habitants. La capitale, 
Tunis, en compte 170.500. 


Congo fihnç.ms et nÉPENnANCES.' — Les possessions du 
Congo français et dépendances, réorganisées par décret du 
20 janvier 190-1, comprennent : la colonie du Gabon, le 
Moyen-Congo, le territoirede rOuhanglii et celui duTcliad. 
Ces vastes territoires ont une population de 12 à 15millions 
d’habitants. La capitale, Brazzaville, est aujourd’hui le 
centre d’une agglomération qui s’accroît de jour en jour. 

Le chef-lieu tle la colonie du Gabon, Libreville, créé en 
1819, compte à peine 5,000 haldtants, dont seulement 200 
Européens (fonctionnaires et commerçants). 


Cote pT voire. — Dès le xiv® siècle, des négociants dieppois 
avaient installé des comptoirs à Grand-Bassam et à Assînie 
pour exploiter l'ivoire, la pondre d’or et la gomme arabique; 
mais ce n'est que dans ces dernières années que la colonie 
a été définitivement organisée. La supcrncîe est d’environ 
250,000 kilomètres carrés, presque la moitié de celle de la 
France. Les deux tiers sont couverts de forêts.On ne connaît 
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pas exactement la population, que Ton évalue à 2.2^»Ü.OOO 
liabiLanls. 

i 

La Côte rrivoire est placée, tout en conservant son autono¬ 
mie, sous la haute autorité du gouverneur général de l’Afri¬ 
que occidentale française. Ce nouveau gouvernement,d'après 
les décrets des 1er ei, j 5 octobre I!tü2,comprend: Pla colonie 
du Sénégal ; 2® la colonie de la (îuînée française; 3“ la colo¬ 
nie de la Côte d’ivoire; la colonie du Dahomev; ü“ les 
territoires de la Sénégambie et du Niger. 

Cote des Somalis et dépexdances. — L’établissement d’O- 
bock remonte à 1H58; celui de Djibouti ne date que de 1888. 
Les divers territoires groupés sous la dénomination de Côle 
française des Somalis (décret du 20 mai 1800) sont encore 
imparfaitement limités. Un compte environ 2‘iO kilomètres 
de côtes, et la frontière,du côté de rAtiyssinîe, (‘st nomina¬ 
lement constituée par une ligne imaginaire courant parallè- 
raenl à 00 kilomètres des côtes. Bien qu’il n’y ait pas encore 
eu de recensement, la poj>ulatîon in<ligène est évaluée à 
200.000 individus. La capitale, Djil)Outi, est en pleine trans¬ 
formation depuis la construction du chemin de fer qui doit 
relier l’Éthiopie à celte ville; elle coinj)te l'J.OOO habitants 
dont 2,000 Européens. 

Dahomey et dépendances. — L’en.semble des possessions 
françaises de la côte occidentale d’Afrique, situées sur la 
cote des Esclaves, entre la colonie anglaise de Lagos A l'est 
et le Togo allemand h l'ouest, a reçu la dénomination de 
Dahomey et dépendances en 1801 (décret du 22 juin). La 
superficie est d'environ 22,lfM) kilomètres carrés et la popu- 
lation de I million d'ha!>ilants- Porlo-.A'ovo en compte 
50.000 et Abomev 15.000, 

Guadeloupe et dépenda.nces. — La Guadeloupe a été 
découverte par Colomb en 1403. Les premiers l'’rançai.s, des 
missionnaires envoyés par l’rançois 1®**, ne parurent dans 
l'île qu’en 1523. La culture de la canne à sucre qui, pendant 































La Guinée, raüacliée d’abord au Sénégal, n'a 


longtemps, a assuré à elle seule la fortune delà colonie, n’a 
été commencée que vers IGlü. 

La (îuadeloupe, avec ses dépendances : les îles de l^Iarie- 
Galante, de la Désirade, des Saintes, de Saint-Barthélemy 
et de Saint--Martin, comprend une superficie d’environ 
1.780 kilomètres carrés avec 170.000 habitants, dont 7.700 
au chef-lieu. 

Gl'Ivée, — 

été érigée en colonie dislincle qu’en 1800, Elle fait aujour- 
d'hui partie du gouvernement général de l’Afrique occiden¬ 
tale française, tout en conservant son autonomie adminis¬ 
trative et financière. On peut admettre qu’elle est haljilée 
par 1.500.000 indigènes,jtour une superficie de 12.5.000 kilo- 
jnètres carrés. Le chef-lieu, Conakry, a 1,5.000 habitants. 

Guyane. — C'est en 1408 que Colomb découvrit la Guyane; 
deux ans après, Vincent Pinçon en parcourut toutes les 
cotes et il fut suivi plus Uir<i par une foule d’aventuriers 
attirés |)ar des trésors (jue l’on croyait exister à rinlérieur 
du pays.La Guyane française fut occupée tour à tour parles 
Français (KiOl), les lIoIlandai.s,les Anglais et les Portugais; 
elle est restée à la France depuis 1817. 

Le territoire, en deliors fie Cayenne et de quelques com¬ 
munes rurales, ii'e.st qu’une immense forêt vierge. D’après 
le recensemerU de 1805, on compte 50.510 Iiabitants, pour 
line surface représentant le tiers de celle de la France. 
Cayenne, qui a été fondée en 1055, renferme 12.G0Ü habi¬ 
tants. 

Inue. — Les élabli.sscmenls français de l’Inde, tlepiiis les 
traités de 1815, se répartissent en fractions de lerriloires, 
isolés les uns desaulres : territoires de Pondichéry, Karikal, 
Vanaon, Mahé et Chandernagor. I.eur superlicie est de 
50.805 hectares. Au recensement de 1807, ta population 
était de 270.581 habitants. Le chef-lieu, Pondicliérv, eu 
coull^te lie üü.ÜtKL 
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Inuû“Ciii.\e, — A la siiUe de nombreux remaniements 
administratifs et politiqueSj l’Iiido-Chine française est 
acLuellement (Ji\usée en cinq parties distinctes : le Tonlvin, 
rAnnam, la Gocfiinclüne, le Cambodge et le Laos. Cos cinq 
contrées sont placées sous l’autorité d’un gouverneur 
général et ont un budget généra! coiiimun indépendant 
des budgets locaux de chaque subdivision. 

Le Toukin (capitale Hanoï, lüü.OttO habitants} couvre une 
superficie d’environ l Ib.üOÜ kilomètres carrés, avec une 
population de 15 millions d’habitants, dont 1.50Ü Euro¬ 
péens. 

L’Annani (capitale IIué) est constitué par une bande de 
terre do 1.200 kilomètres de longueur sur une largeur 
moyenne d’environ 150 kilomètres. La population, peu 
dense, atteint à peine G millions d’habitants. 

La Cochincliine (capitale Saïgon, 19.200 habitants) a une 
superlicie d’environ GO.OUO kilomètres carrés, comprenant 
approximativement 2.202.000 habitants, dont A.200 Euro¬ 
péens. 


Le Cambodge (capitale Phnom-l’enh, 45.000 hubitant.s) 
compte environ 1.50Ü.0Ü0 liabilants répartis sur une éten¬ 
due de 120.000 kilomètres carrés. 

Le Laos occupe la vallée du Mékong sur une longueur de 
plus de 1.500 kilomètres. La population est évaluée à 3 mil- 
lious d’iiabitaiits. Le siège de l’administration e.st à Vieii- 
tiaiie, 4.000 habitants, à 440 kilomètres de Luang-Prabaiig 
par le Mékong. 

Madagascah et oéi'EXdance.?. — La superficie de Mada¬ 
gascar est d’environ 000.000 kiiomèires carré.s; elle déjtasse 
celles lie la Erance, de la lielghiuoet de la Hullende réunies. 
Les côtes se <léveloppent sur plus de 5.000 kiluinètres. La 
poi>ulation iicut être évaluée à 3 millions d'indigènes et 
15.000 Eui'üjjécjjs. l.a capitale, Tananarive, compte 00. îüU 












indigènes et 2.H00 Européens; elle a augmenté de 13.000 
en quatre ans. 

Les établissements de Diégo-Suarez, de Nossi-Bé et de 
Sainte-Marie-dc-Madagascar ont été rattachés a radminis- 
Iralion de Madagascar en 18'Jf). 

MAHTiNiOL'E. — Découverte par Colomb, en 1493, le jour 
de la lëte de Saint-Martin. Sa superlicio est dënviron 
nO.OrXi hectares (Hü kilomètres de longueur sur une largeur 
moyenne de 30 kilomètre.s). Population : environ 190.000 ha¬ 
bitants dont 18.000 au chef-lieu, ForL-de-France. 

Mayottk, Comores et dépendances. — La superficie de 
ces îles est de 1.777 kilomètres carrés et leur population 
dënviron 83.000 habitants. 

Mayotte, qui appartient à la France depuis 1843, en 
compte 13.000; la ürande-Comore -iü-OOD ; Anjouan 20,000 
et Mohéli O.ÜOÜ. 

Ces trois dernières îles ont été réunies à Mayotte et pla¬ 
cées sous l’autorité d'un gouverneur unique en 1899 (décret 
du 9 septembre). 


Nouvelle-Calédonie et dépendances. — Découverte par 
Cook en 1774, la Nouvelle-Calédonie a été occupée par la 
France en 1833. L’île mesure environ 400 kilomètres de long 
sur 50 kilomètres de large, couvrant une superheie de plus 
de 2 millions d’hectares. 

Les dépendances sont : rilo des Pins, les îles Loyalty, les 
îles Iluon, les îles Chesterfiold et Farchipel des îles AValli. 

La population est dënviron OÜ.ÜÜÜ habitants, dont 
40.000 indigènes. Nouméa, la capitale, compte J.800 habi¬ 
tants. 

Océanie : Tahiti. — Les établissements français de l’Océa- 
nie comprennent une centaine d’îles disséminées sur une 
étendue de 000 lieues de long sur 300 de large, formant un 
territoire d’environ 4.I(K) kilomètres carrés. Us compren¬ 


nent les archipels de la Société, des Marquises, des Tuamotu 
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et <k‘S (ïambier; les îles de Tiibuaï, Uaivavale et Hapa; et,’ 
ilepuîs ISHO, les îles Uui’iilii et itimatara. 

Le sièj^e du ^gouvernement est à Tahiti,l’ile la plus impor¬ 
tante de Tarcliipel de la Société; la capitale, Papeete, 
compte un peu plus de i-OOt) Imbîtauts. 

La i»opulalion totale de toutes les îles est d’environ 
27.ÜÜÜ habitants, dont 1.80U blancs. 

RÉi'îsioN. — La Réunion, appelée d’abord la Gravde-Mas- 
carnitpie en l’honneur du F^ortugais Pedro Mascarelmas, qui 
la visita en loin, prit le nom d’/7e /iourffon en lO'd). En 
J7IK), elle devint ile de la /P'tnn'on, reprit en ISIo le nom de 
Bourbon, et en 1848 le nom de Réunion, qu’elle a conservé 
depuis. 

I.a superficie de l’île est de 2.010 kilomètres carrés (26.100 
hectares), et sa population de J 74.UOÜ babilaiiLs. Le chef- 
lieu, Saint-Denis, en compte 30.0(10. 

Saint-Piehre et Miot'ELON. — Le groupe de Saint-Pierre 
et Miquelon se compose de Tîle de Saint-Pierre, de rîle de 
-Miquelon qui, elle-même, se tlivi.se et» grande et petite Mi¬ 
quelon, et d'une dizaine d’ilots de peu d’imporlnnce. 

L’ile Saint-l*leri-e a environ 7 kilomètres de long sur 6 de 
large. Miquelon, dans sa ]>lus grande longueur, a 30 kilo- 
rnètressur 24 de large '21.1.37 hectares). La populalioiï totale 
est d'environ 0.000 habitants et dépasse 12.000 pendant la 
saison de la })éclje. Le chef-lieu, Saint-lherre, compte 3,240 
habitants. 

SÉNÉGAL. — Pendant plusieurs siècles, le Sénégal n'a été 
qu’un simple établissement de commerce localisé dans les 
îles de Ooi'ée et de Saint-Louis, et n’a vaut sur le continent 
que de rares comptoirs. Il a été rallaelié en 1002 au gouver¬ 
nement général de T-VlVique occidentale française. Sa popu„ 
lalion est évaluée à 1.130.0(K> luibilants. Saint-Louis en 
compte 23.00(li; Dakar, ILOIMJ; ({ufisiiue, 8.(M)0. 

SÉNÉGA.MijiE ET NiüEit. — l.cs {eridluircs de la Séuéganihie 
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et (lu Niger comprennent, d’après le décret du octobre 
1ÎK)2, des régions du IlaiiL-Sénégal et du Soudan qui rele¬ 
vaient antéricuremerit du Sénégal. Kayes, le clief-lieu de ces 
territoires, compte 8.000 habilaiiLs. Los pu’incipaux centres 
sont: Bafoulabé, 3.000 liabilauts; Kita, 2,950; Médine, 
5.000 ; Nioro, 4,000; Tombouctou, 8.000 


Epoque des moissons dans les principaux pays de 
production du blé- — Jniwier. Australie, Nouvelle-Zélande, 
Chili, Uépubli{]ue Argentine.— Février-Mars, Indes.—Aar//. 
Egypte, Syrie, Asie-Mineure. — Mai, Algérie et Tunisie, 
Maroc, Asie centrale, sud des Etats-Unis (Floride et Texas). 
— Juin. Californie, Orégon, Louisiane, Kansas, Missouri, 
Espagne, Italie, Turquie. — Juillet, lïoumanie, Bulgarie, 
Hongrie, France, Uu.ssie méridionale, Haut Canada.— Août, 
Bas-Canada, Manitoba, Colombie. — Septembre. Canada 
septentrional.— Octobre- Uu.ssie .septentrionale.— Novembre- 
Décembre. Afrique méridionale, Australie du Sud. 


I. — Blés de France, 

ire Région. — PitovE^ANCE : llIe-et-Vilaine (Rennes). 
Orne (Laigle). 




Laîgle- 





1895 


t893. 


't m m 

13,70 


13,80 

Matières azotées... 

* 4 * * 

8,SG 


10,41 

— grasses,.. 

» » « T 

1,43 


1,90 

— amylacées 

« * W » 

72,17 


70,03 

Cellulose. 

Æ t ^ ^ 

2,Ü8 


2,14 

Cendres..... 

♦ * ¥ ■ 

1,64 


1,72 



100,00 


100,00 




gr* 


Poids de 100 crains \ 

{ 

Moyen 

■ V ¥ ■■ P 

4,12 

3,87 

Maximum. 

3,30 

5,63 

Minioium.,., * 

2,80 

2,36 


Balland. — Les Alimenls, 5 




Y! . 

t: " 



•0 


5l 

i 

P * 

* • 
9 

. ♦ 



l 


i 


K 


1 


4 

4 

( 

1 




f 
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LES CÉRÉALES 


Poids moyen 
de J'hectolitre. 


kg, 

Ille-et-Vilaine.. "5.00 

Orne... “6.63 

Moyenne pour la région., “6.!il 


Production moyenne â l'boclare 



en hectolitres. 
16.tÜ 
1,1.50 
15.91 


en quiniftux. 
12.14 
10.17 
12.22 


Cüs données et celles <iui suivront concernant le poids 
moyen des blés ou leur rendement sont empruntées à ia 
Stadstîfjue agricole de iüOO publiée par le ministre de l’a¬ 
griculture. 


2^ Région. — Provenance ; Aisne (Château-Thierry,Sois- 
sons); Eure (Charleval, Vernon); Eure-et-Loir (Chartres); 
Nord et Pas-de-Calais ; Oise (Abbeville-Saint-Lucien, lleau- 
vaîs, Crépy, Fouquerolles, Lafraye, Senlis); Seine (Auber- 
villiers, Oennevilliers, Slains); Seine-Inférieure (Greuvillo, 
Luneray, Yenestanville) ; Seine-el-Oisc (Boissy-l’AilIerie, 
Corbeil, Gonesse, Louvres et Mareil); Seine-ct-Marne (Cou- 
lominiers, Guignes, Melun, Moutereau, Mormaut); Somme 
(Ham), 



Charleval 

Chartres ChH*-Thierry 

So^ASOflS 

\'^crnûn 


iBU 

1894 

1894 

1890 

J 890 

^LVjL 

10.70 

13,50 

13,60 

15,30 

15,60 

Matières azotées.... 

y*5ü 

10,13 

9,70 

9,98 

9.18 

— grasscB.*.* 

2,00 

1,60 

1,75 

1,30 

1.35 

— amylacées. 

67.56 

70.47 

70,41 

68,48 

69,12 

Cellulose**.*. 

2M 

2,74 

3,28 

2,94 

3,05 

Cendres... 

1,72 

1,56 

1,26 

2,00 

1,70 


100,00 

100.00 

■ 

100,00 

100,00 

100,00 

* 

gr' 

gr* 

gr» 



Poids / moyen** 

4.56 

3,63 

3,76 

4,77 

4,25 

de J iiiiniüi.* 

6,10 

5,78 

5.25 

5,88 

5,85 

100 grains ( niaxim.. 

2,66 

3,37 

(.> syi} 

M f i II 1 ■ 

3,40 

2,30 
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Blés du Nord et du Pas-de-Calais (1895). 






Blé 



DaUcl 

Goldfliiliop 

Nuf-sery 

roseau 

SlaadTup 

,f*«*«i'**»i»**>* + *a »# 

13,GO 

12,53 

13,55 

13,60 

13,75 

Matières azotées--- * • 

9,09 

9,16 

8,96 

10,51 

10,34 

— grasses. 

L2S 

1,40 

1^60 

1,50 

1,60 

— aiiiylacces. 

12,82 

12,81 

11,91 

11,09 

10,19 

Cellulose. . 

1,84 

1,80 

2,28 

1,54 

1,18 

Cendres., __ _ 

1,40 

1,68 

1,10 

1,76 

1,14 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 




gï*- 

K»*- 

Bf- 

Poids de P'”"". 

i maximum,. . . 

100 f - . 

® ^ mimiimni . , ,. 

4,33 

A 7=? 
4, àit 

3,10 

.5,52 

6,15 

4,85 

5,25 

G,10 
4,50 

4,85 

5,50 

4,20 

5,28 

5,80 

4,30 


Blés de l’Oise. 

Abbeville-Saint-Lucten, 1900: 1" Blé Dattel; —'2'’ Kiss- 
Kngland; — 3^' Blé mélangé; — 4“ Blé mélangé; — 5" Blé 
blanc mélangé; — Blé blanc à paille rouge. Ces échantil¬ 
lons ont été remis par M. Maurice Lenglen. 



1 

2 

11 

4 

5 

6 

Eau.... 

15,80 

15,60 

15,30 

14,50 

13,30 

14,30 

Matières azote'cs. * *- 

8,99 

10,25 

10,88 

11,19 

9,18 

11,35 

« grasses____ 

1,10 

1,80 

1,90 

1,45 

1,10 

1,50 

— amylacées..,. 

69,11 

68,60 

61,92 

69,02 

U ,25 

68,80 

Cellulose. *. *>. . «. .... 

2,65 

2,30 

2,40 

2,35 

2,55 

2,40 

Cendres 

1,15 

1,45 

1,60 

1,49 

1,42 

1,65 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

Poids de ' moyen. 

100 f maximum.. 

1 

4,02 

3,94 

3,39 

4,31 

3,90 

•3,92 

5,10 

d,20 

V i» . 

3. JO 

5,50 

4,80 

5,00 

grains* [ minimum... 

3,10 

3,40 

2,80 

3,10 

3,20 

3,60 


Beauvais; ferme de l’Hüïel-Dieu, récolte 1901 : 1® Blé 
Briquet jaune; — 2" Champlan;— 3“ Dattel; — 4" Gros bleu. 
Ces quatre blés, remis par M. Lenglen,ont été récoltés dans 
une terre argileuse, avec sous-sol calcaire; fumure à l’hec¬ 
tare : 200kg.de superphosphate et 100 kg. de nitrate de soude- 
—5“ Crépy, 1894.— 6“ Crépy, 1895. 
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A LES 





1 


3 

4 

5 

6 


12,30 

12,80 

13,30 

12,50 

12,90 

13,2.5 

Matières azotées,. 

11,00 

9,21 

10,50 

10,08 

8,13 

%T3 

— ' grasses,,.* *♦, 

1.65 

1,"5 

1,50 

1.60 


1,45 

— amylacées.... 

00,40 

72,21 

"0,50 

72,01) 


71,.52 

Céllulose.. 


2,40 

2,55 

1,92 

2,60 

2,00 

Cendres, 

2,00 

1,60 

1.65 

1,90 

1,88 

1,98 


1(IÜ,ÜU 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

Poids de moyen*.,,, 

5,18 

4,23 

3.93'' 

5,88 

4,01 

4.34 

100 < iiiaximimi,* 

6,10 

5,40 

5,00 

6,8o‘ 

5,42 

5,85 

grains ( iiuiiiniuni. * 

3,40 

2,30 

3,00 

4,30 

2,42 

3.05 

r 

Beauvais ; Institut 

ACiaCÛLE 1 

:)ES un ÈRES DE 

Beauvais, 


sept. t 1" Jilé Bülolourka; — 2“ Blé Hérisson, sans 
barbe; — 3^ Blé pétaniellc blanche; —• 4" Blé i>élanielîe 
noire de Nice (poids d*un 'épi, 3 gr. 20, tlonl 41 grains 
pesant 2 gr. 48); — 5“ Blé précoce (poids d’un épi, 2 gr. 83 


dont 55 grains pesant 2 gr. 

25); - 

-ü'' BI. 

é à six 

rangs 

(poid; 

d’un épi, igr. 2, dont 58 grains pesant 3 gr. 78). 



1 

c» 

U 

3 

4 

•A 

Ü 

6 

Eau.... * *- 

14,20 

12,00 

13,00 

12,90 

12,90 

12 , 8 t 

Matières axotêes., *.. - , 

10,50 

11,20 

10,22 

13,72 

îü,92 

11 . 2(1 

~ grasses ___ 

2,10 

1,40 

1,35 

1,00 

1,50 

l, 2 t 

— amylacées_ 

69,50 

70,80 

72,48 

07,83 

70.13 

71,0:: 

Cellulose*. .,-.****.,.* 

2.10 

9 a 

1,35 

1,85 

2,85 

1,6C 

Gendres... -... 

l.fiO 

1,70 

1,60 

2,10 

1,70 

2,10 
J ^ 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

Poids de T moyen..... 

4,29 

2,83 

6,89 

5,81 

4.10 

6,50 

100 s maximum** 

5,85 

3,40 

8.3Ü 

6,60 

4,8Ü 

7,00 

grains- ( minimum.. 


1,80 

U ^ U iJ 

5,70 

3,50 

5,20 

F 0 LOUEHOL 1 .E.S, 1000 

: 1“ Blé Carter; — 2° 

Blé Goldcndrop,— 

Lakraye, llKX) ; — 3° 

Blé Bürdier; 

— -4® Blé Dattel; — 

5“ Blé 

de pays; — Ü" Senlis, 

18î)5. 







i 

2 

3 

4 

5 

6 


15,30 

15,90 

15,21) 

15,30 

15,50 

14,00 

Maliêres azotées. 

10,09 

10,30 

10,72 

11.82 

11,19 

9,51 

— grasses 

1.45 

1,50 

1,51) 

1,70 

1,70 

1,35 

— amylacées .*. 

69,81 

68,24 

69.03 

J- ■ J-H 

U i ,0a 

07,30 

71,61 

Cellulose. - ♦ *. * . ♦ * . * * * 

2,10 

2,45 

2,15 


2,75 

1,96 

Cen dieSii* -*..***■• ■ 

1.25 

L,3a 

1,40 

1,28 

1,50 

1.54 

100,00 

100,00 

lOO.ÛO 

100,00 

100,00 

100,00 




* 


1 






















































BLK 



i î 3 4 3 6 


Poids de / 

" moyPH.... * 

i,46 

ff- 

4,3fi 

P''- 

4,33 

P''* 

.4,16 

gi*- 

4,03 

ff. 

3.34 

100 , 

maximum.. 

.'>,35 

5,25 

5,90 

5,26 

5,20 

3.30 

grains. ( 

^ minimum,. 

3,00 

3,35 

4,00 

3,30 

3,40 

3,05 



BlK-S de la 

Seine (l89,->}. 



1. Blé récolté à 

Aubervilliers ; — 2 

. Id. 

* _ "i 

1 - 

Blé récolté 

à Gennevilliers ; — 

- 4. Blé de San mur 

récolté à Stains. 

Eau.... 

1 

14,10 

14,00 


14,50 

4 

13,55 

Matières azotées.,. 

11.61 

11,18 


10,10 

11,18 

— grasses—, 

1.60 

1,50 


1 »60 

1,50 

— amylacées * 

69,29 

69,86 


09,66 

"0,35 

Cellulose brute.» 

2,00 

1,98 


2.16 

1,98 

Cendres.,,. *.* 

1,40 

1,48 


1,98 

1,44 


100,00 

100,00 


100,00 

« 

100,00 



gf- 




Poids de ' Moyen.... 
100 \ Maxiinum. 

grains , Minimum. 

4,24 

4,59 


4,41 

4,51 

5,60 

5.80 


5,80 

5,70 

3,15 

3»23 


2,70 

3,40 


Blés de la Seine-Inférieure. 

t 

Les dix éclianlillons ont été remis par le professeur 
Aug. Carrière. — /f/rs de Greuvillc. — 1. Blé Fiordier, grain 
blanc, paille blancbc, fumure à riiectare 30.000 kilogr. de 
fumier et 30(ï kilos .superphospliale, récolte de 1B08. — 
2. Dattel, fauché rni-mvVr en 1807; grains blancs à paille 
rouge; fumure h rheclarc^üO.OOO kilogr. fumier; — 3. Datte 
fauché mi-mûr en 1808; grains blancsù paille rouge; fumure 
à riieclare, 30.000 kilos fumier, 80 kilos nitrate et 400 kilos 
superphosphate. — 4. Dattel fauché très mûr, en 1808; 
grains blancsà paillerouge ; fumure à l’hectare,30.0(M) kilogr, 
fumier; — 3. Dattel ver.sé; fumure fjO.OOtt kilogr. fumier; — 
G. Dattel sélectionné versé; fumure, aO.OOO kilogr. fumier, 
80 kilogr. nitrate, .3tX> kilogr. superphosphate;— 7, Boux- 
Dieu,création nouvelle, versé ; grains rouges à paille blan¬ 
che; fumure,50.000 kilog. fumier et 500 kilogr. superphos- 
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phate. —Blés de jLwneray. — 8. Dattel, récolte 1897 ; fu¬ 
mure, irîO kilogr. nitrate et 430 kilogr. superphosphate. — 
9. Téverson, versé,grains rouges,paille rouge; fumure avec 
sarrasin enfouis comme engrais vert et 430 kilogr. super¬ 
phosphate.— Blés de Veneslanville. — 10. Dattel, fumure 
avec fumier seul. 

Les semences des, blés 2, ‘î et 4 ont été achetées che?. 
MM. Vilmorin, de Paris, il y a six ans ; ]essemence.s des blés 
1 et 7 ont été achetées à Orçhies (Nord), rannée qui a pré¬ 
cédé la récolte. Les blés Dattel mi-mûrs et très mûrs, mal gré 
la similitude des analyses, se comportent dilféremment à la 
mouture, qui se fait toujours mieux pour les blés mûrs. U 
convient d'ailleurs de remarquer que les matières azotées, 
grasses, amylacées et cellulosiques s’y trouvent à des états 
diûérents. 



i. 

Q 

3. 

4“ # #■ 

5. 

£^1.1 

12 ,3ü 

14,80 

12,80 

12.30 

13,00 

Matières azotées* «. * 

8,12 

9,05 

9,36 

9,36 

8.90 

— grasses*.,* 

1,80 

1,85 

1,50 

1,80 

1,50 

— amylacées. 

74,68 

71,20 

72,79 

72.89 

73,00 

Cellulose. 

1,40 

1,40 

1,65 

1,95 

1,80 

Cendres.... ........ 

1,70 

1,70 

1,90 

1,70 

1,80 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 



rr* 


gr. 


Poids / moyen.. .. 

4,09 

4,38 

4,54 

3,87 

3,37 

de 100 ] maximum. 

4 ,8a 

4,75 

5,25 

4,50 

4,40 

grains ( minimum.. 

2,90 

2,45 

3,20 

2,60 

1,90 


6 . 

7. 

8 . 

0 . 

1 §. 


15,10 

12,40 

13,80 

13,20 

12,90 

Matières azotées.... 

8,67 

8,12 

7,89 

9,66 

8,90 

— grasses.... 

1,50 

1,60 

1,45 

1,60 

1,65 

— amylacées. 

71,98 

75,03 

73,31 

72,09 

73,35 

Cellulose... 

1,50 

1,15 

1,65 

1,65 

1,90 

Cendres .*»♦,.■* 

1,25 

1,70 

1,90 

1,80 

1,30 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


gr. 


BT’ 

B*'- 

B'’’ 

Poids f moyen.,., 

4,16 

5,05 

3,62 

3,26 

3,67 

de 100 ] maximum. 

4,80 

5,80 

4,50 

4.10 

4,20 

grains ( minimum. 

2,60 

3,10 

3,00 

2.50 

V 

2,70 
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Blés de Seoe-et-Marne. 


Coulommiers Guiiitiesll) Melun Montereau Mormant 
1895 1«95 iÜSri 1895 1893 





— 




Eau....., 


14",00 

13,80 

13,50 

13,60 

12,10 

Matières 

axotées.... 

9,10 

9,6“ 

10,10 

9,67 

10,68 

— 

grasses.... 

1,C5 

1,45 

1,23 

1,50 

1,60 

—- 

amylacées. 

"fi,ST 

11,30 

11,51 , 

7i,63 

71,16 . 

Cellulose 


2,14 

1,84 

2,04 

1,84 .. 

2,34 

Cendres. 


1,34 

1,34 

1,60 

1.14 

1,52 



100,00 

100,00 100,00 

100,00 

100,00 

Acidité pour 100.... 

0,053 

0,038 

J> 

à 

0,034 

0,032 



ffT- 

gr* 


g*'- 

gr. 

Poids ( 

moyen.... 

4,00 

4,42 

3.19 

4,05 

4,60 

de 100 j 

maximum. 

3.25 

5,10 

6,23 

5,20 

6,20 

graias ( 

minimum. 

2,85 

3,35 

1,13 

2,80 

2,62 


] 

« 

Blés de Seine-et-Oise. 

* 




Boîssy (î) Corbeil 

Qoneste 

i Louvres 

* 

Marsil (3) 




1894 1894 

1893 

P 

IB95 

1895 

Eau ..... 


* * w 

15,80 12,20 

14,23 

14,20 

13,10 

Matières azotées...,. 


9,13 10,22 

8,41 

8,41 

7,81 

— 

grasses. t.*. 

■ 

1,33 1,60 

1,40 

1,10 

2,00 

— 

amylacées , . 

♦ P * 

69,38 12,36 

72,96 

11.81 

13,23 

Cellulose 



2,64 2,00 

1,62 

2,30 

2,24 

Cendres. 



1,10 1,62 

1,36 

1,52 

1,62 



100,00 100,00 

100,00 

100,00 

100,00 




If. gr. 


g'* 


Poids de 

f moyen .... 

4 * - 

3,00 4,16 

4,54 

4,38 

3,93 

100 

} maximum 

# P ■ 

6,28 6,08 

5,70 

55 

4,70 

grains. 

( minimum. 

P -■ * 

2,85 2,61 

3,10 

3,00 

2,90 


(1) La iîüüue de l'bitendaîice do juillet 189(î donne les analyses de 
douze écliantiUons de blés récoltés dans te rayon de Guignes. 

(2) Voy. de t’fntendance,inïiyïcv 1893, six analyses de blésrécol- 
tés'à Boissy-l’Aillerie et présentés au Congrès de la Meunerie de 1894. 

(3) Blé originaire dé la Nouvelle-Zélande, S® récolte. La Revue de Vln- 
lendance do juillet 1896 donne plusieurs analyses de blés de Gonesse et 
de Louvres. 


* 
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Blés de la Somme. 

Blé roux 

BJé bknc ^ ^ - IJam 



1394 


18G5 

181)3 


12,90 

14.40 

15,00 

13,20 

Matières azotées. 

9,82 

10,05 

8,66 

9,90 

^FtLSSGS . 

1,70 

1,60 

1.60 

1.60 

“ amylacées, * *,, > 

70,84 

68,46 

71,42 

72,06 

Cellulose... 

3,18 

3,75 

1,70 

1,84 

Gendres, 

1.56 

1,74 

1,62 

1,40 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

Poids de moyen_____ 


#îr. 



3,71 

3,81 

4,36 

4,27 

100 1 maximum.... 

4,80 

5.23 

5,80 

5,52 

grains, (minimum.... 

2,13 

2,35 

2,90 

2,42 


Production mojenanc 
Poids moyen à Fhçclare 


U l’hectolitre 


en hectoUires en quintaux 



78,00 

23,40 

17,40 


Eure. ... . 

78,72 

18,10 

14,23 


Eure-et-Loir.. ....... 

79,16 

22,84 

18,08 


Nord,.... .. 

77,00 

27,00 

20,79 


Pas-de-Calais, * ,, . 

76,30 

19,00 

14,50 



. 78,00 

23,14 

18,00 


Seine... . 

75,00 

44,34 

33,25 


Seine-Inférieure . 

. 76,73 

19,77 

15,17 


Seine-et-Oise, 

76,00 

25,59 

19,45 


Seine-et-Marne, .,... 

79,80 

26,07 

20,80 


Somufie à 

75,00 

19,00 

14,23 


Moyenne pour larégion 77,02 

22,37 

17,23 


Région. — Provenance : Marne 

; Meurlhe-el-MoseII(ï 

(Lunéville, Nancy, Toul) 

; llaut-Khin ; 

Vosges. 




Marne Meuse 

Ht-Rhin 

V osges 


1339 1399 

1U03 

m9 


15,60 10,10 

15,50 

11,00 

11,80 

Matières azotées 

11,44 10,90 

10,.36 

10,90 

10,13 

grasses. ........ 

1,25 1,40 

1,50 

1,45 

1,30 

— amylacées. . 

67,25 74,30 

69,18 

7^,65 

7îi,23 

Cellulose 

2,74 1,90 

1.76 

2.30 

2,40 

Cendres ... 

1,72 1,4(1 

1,70 

1,30 

1,12 


100,00 100,00 

100,00 

100,00 

100,00 
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i 

•î 

M 

3 

4 

U 

» 



gr. 

gr. 


gr- 

gr. 

Poids de 

^ moyen 

4,90 

3,30 

3,29 

3,06 

3.47 

100 

< maximum .,.. 

.fi,83 

4,15 


3,85 

4,20 

grains. 

C miiiimuiiï, 

3,73 

2,70 

)> 

2,45 

2,85 




kg. 


kg- 

kg- 

Poids à l'hectolitre. 

» 

74,8 

» 

75,0 

75,0 


Blés de Meurthe-et-Moselle (1899). 


LanéTîlle Rayon de Xancy 



11,80 11,60 

10,60 

H,80 

11,30 

11,20 

Matières azotées 

11,67 10,90 

9,88 

11,05 

8,75 

10,75 

— grasses *. 

1,35 

1,40 

1,55 

1,55 

1,35 

1,55 

— amvlace'es . * * 

72,03 7 

2,72 

74,31 

71,80 

75,15 

72,95 

Cellulose^ 

1,90 

2,20 

2,20 

2,CO 

1,95 

2,40 

Cendres* »**!•■ ■•a***«* 

1,25 

1,18 

1,46 

1,20 

1,50 

1/15 


100,00 100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 



gl*- 


gr. 


gr. 

Poids de f moyen. 

4,27 

3,86 

3,98 

3,68 

3,63 

3,52 

100 3 maximum,. 

5,00 

4,50 

4,80 

4,50 

4,40 

4,20 

grains* ( minimum** * 

3j75 

3,20 

3,30 

3,00 

2,90 

2,80 




kg. 

kg. 

kg- 

îtg- 

Poids à l’hectolitre_ 

75,0 78,0 

79,3 

Lh Af 

i 

77,5 

73,5 




Rayon de TouL. 

m 



Eau..... 

11,70 

11,50 

10,80 

10,70 ■ 

11,10 

Matières azotées. 

.. 8^67 


9.88 

9,83 

10,51 

10,80 

grasses 

1,35 


1,35 

1,40 

1,40 

1,25 

— amylacées_ 

•. 7i,7S 

74,19 

74,52 

74,34 

73,65 

Cellulose .«*****.>.,,,* 

2,30 


1,90 

2,25 

1,75 

1,90 

Cendres.. 

1,20 


1,18 

1,20 

1,30 

1,30 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


grr- 




gr. 

gr* 

Poids de ( moyen. 

3,39 


3,54 

3,51 

3.61 

3,70 

100 < maximum.. . 

4,10 


4,15 

4,40 

4,20 

4,70 

grains* f minimum.** 

2,70 


2,95 

2,80 

2,95 

3,00 




kg. 

kg. 

kg. 

kg-* 

Poids à l'hectolitre. 

76,5 

1 

^ fc* P' 

74,8 

■*’K 1 
t a.j. J 

75,0 


Les échantillons de la Meuse, des Vosges et de Meurthe- 
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ct-Moselle, ont été prélevas par ordre du nainîslre de la 
Guerre sur les marchés de ces régions, à la suite de réchi’ 
mations de fournisseurs qui prétendaietU que l'administra¬ 
tion était trop exigeante pour ses achats. 


Poids 
moyen 
k PhecLolUre 


Production 
moyenne par hectare 


Kn hectohlres Hq quintaux. 


-Marne 


m m * m 

76,60 

18,03 

13,17 


Meuse. 



”5,00 

16,63 

12,47 


-Meiirtlie-et-Nroselle..., 

4**4» 

77,72 

11,51 

13,63 


Haut-Khin, * , . . 



77,00 

16,63 

12,47 


Vosjjes. 

r ^ ^ * m * * ^ i 

N a 4 « » 

75,50 

16,54 

12.49 


Moyenne pour 

la région 

+ ' * * * 

73,93 

17,25 

13,10 


4® Région. — 

' F’rovexance. • 

— Indre-et-Loire (Tours) ; 

Loire-Inférieure (région 

de Nantes); Ma 

liiie-et-Loire 

(Sau- 

mur); Vienne (ClidtellerauU, Mirebeau); 

Haute-Vienne (Li- 

moges). 








Châtellerault ümoge* 

Mireheau 

Nantes 

Saumur 

Tours 


1S95 

1894 

1 894 

1895 

isdo 

i895 

K fLll. pii.f.|«a#a4 9iv vaÉa4a 

13,50 

16,10 

10,80 

13,65 

12,90 

13,90 

Matières azotéss, . *, 

9,75 

9,33 

10,45 

9,51 

10,74 

9,67 

— grasses,,.. 

1,75 

1,30 

1,33 

1,43 

1,65 

1,53 

— amylacées. 

7l ,62 

68,71 

73,46 

70,87 

69.93 

71,50 

Cellulose ___ * 

1,94 

2,64 

2.60 

2,44 

2,98 

2,08 

Cendres.... 

1,44 

1,90 

1 .34 

2,08 

1,80 

1,30 


100,00 

100,00 

100,00 

100.00 

100,00 

100.00 




gr- 


gr. 

gr- 

Poids ( moyen., 

4,63 

4,87 

i,57 

5,03 

4,34 

4,40 

de < maxim. 

6,20 

6,10 

5,50 

6,41) 

5.27 

5,30 

i00 crains ( mînim. 

3,13 

2,96 

2,17 

3,60 

3,55 

2,9^ 


Poids 
moyen 
k Pheclûlitre. 


ÎYod action moyenne 
h l'hectare. 

En hecloljLres. Kn quintaux. 


Indre-et-Loire 

1G.14 

18.98 

14.57 

Loire-Inférieure 

78.45 

16.33 

13.83 

Maine-et-Loire... 

76.20 

17.00 

12.90 

\'lerinc**.. •..**.. i .**..... 

77.53 

18.17 

14.09 

Haute-Vienne...... 

77.84 

11.26 

8.75 

Moyenne pour la rOgion.. 

77.65 

15.69 

12.19 































BLÉ '"ÎS 

P 

5® Région. — Provenance ; Allier; Cher (Bourges) ; Loir- 
et-Cher (Blois); Indre (Issondiin, La Chiitre); Loiret (ChA- 
lillon-sitr-Loire, Gicn, Jargeaii, Malesherhes, Orléans, Pilhi- 
vier); Mièvre(Clamecy); Piiy-de-Dôme(Aîgueperse,Pionsat) ; 
Yonne (Gharny, Frécamhault), 


La 



Allier 

fliois 

Bon r^es 

Clamecv 

lüisôuduii 

Châtre 


1895 

tS93 

1894 

1894 

1894 

1S95 

Eau...... 

13,00 

12,20 

M,10 

15,50 

13,10 

13,50 

Matières azotées* * .* 

10.10 

10,14 

10.43 

9,50 

9,74 

9,92 

— - pmsses**** 

J H# 

1, ao 

1,83 

\ ,4*i 

2,25 

1,75 

1,50 

— arnvlact'^es. 

11.13 

71.83 

73,00 

68,81 

71,09 

71,56 

Oellulosp..... ..... 

2,23 

2.38 

2,44 

2,42 

2,64 

1,92 

CiCn lires# 

1.91 

1,40 

1 

1,52 

1,68 

1.60 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 




gî'* 



gr. 

Poids / moyen. 

■1,73 

4,50 

3,93 

4,88 

4,13 

5,32 

de < niaxini. 

0,30 

3,80 

5,30 

6,16 

5,70 

6,75 

100 grains ( miniin. 

3,01 

2,80 

2,05 

3,08 

2,80 

3,55 


Blés du Loiret 








Males- 


Pilhj- 


CfiAtillon 

Gîen 

J&rge«u 

herbes 

Orléani 

viers 


1S95 

1895 

1895 

1895 

Î898 

IS94 


11,03 

12,00 

13,90 

13,80 

14,60 

11,20 

Matières azotées*... 

9,33 

9,51 

10,01 

9,33 

9,11 

îl,07 

— grasses.**. 

1,00 

1,50 

1,83 

1,50 

1,65 

1,60 

— amylacées. 

71,26 

73,65 

70,24 

71,39 

70,54 

72,57 

Cellulose..... 

2,02 

1,84 

2,24 

2,34 

2,30 

2,10 

Hendres* 

1,74 

1,50 

1,76 

1,64 

1,80 

1,46 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 



gr- 




gr* 

Poids ^ moyen* 

4,21 

4,21 

4,31 

4,17 

4,10 

4,73 

de ? maxim. 

5,73 

5,65 

5,30 

5,62 

5,40 

5,67 

tOOgmins ( niinim. 

3,40 

3,10 

3,20 

2,77 

2,60 

2,62 


Blés du Puy-de-Dôme (1801). 

Blés présentés au Congrès de la meunerie. — i. Blé demi- 
dur Pionsat. — 2. Blé bleu, mélangé d’un peu de Victoria; 
a été récolté en terrain argileux ; épi à six rangs, paille forte 
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et longue, poitïs à l’hectolître 76 kg. U; rendement à l’hec¬ 
tare, 32 hl. — 3. Blé Chiddam, blé tendre à épi rouge, a été 
récolté dans le même terrain ; épi à six rangs, paille robuste 
et courte, poids à riieclolitre, 75 kg. ; rendement à l’hectare, 
33 hl. — 4. Petit Raqiielin, récolté en terre légère ; épi à 
grandes arêtes, paille robuste et courte; poids à riiectolitre 
80 kg.; rendement à l’hectare, 25 hl. — 5. Blé bleu de Noé, 
récolté en terrain argileux, épi carré, paille faible et longue; 
poids à riiectolitre, 82 kg.; rendement à l’hectare, 34 hl. 




2 , 

3. 

■i. 


Ean.*,, ♦.. 

11.20 

15,10 

15,90 

15,40 

16,40 

Matières azotées,*. . 

lO.IO 

9.sa 

10,01 

9,96 

9,13 

forasses*... 

1,30 

1.80 

1,16 

1,10 

1,84 

— amylacées. 

b 

13.66 

69.04 

Gl,78 

68^64 

61,31 

EeIli.]1os6, » 1 m * * 1 ,, *, 

■1.64 

2.08 

2,10 

2,54 

2,10 

Cendres... 

1,50 

1,50 

1,82 

1,76 

2,02 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

Acidité pour tOO.... 

0,033 

0,038 

0,011 

0,032 

0,022 


gï-* 

gP. 

gr. 



Poids ( moyen. 

5.31 

5,05 

5,05 

4,42 

4,05 

de < maxim. 

6,90 

6,10 

6,88 

5,80 

4,80 

100 grains { minim. 

3,05 

2,82 

3,12 

2,60 

2,88 


Blés de l'Yonne (1894). 

Blés présentés au Congrès de la meunerie de 1894. lîlfis 
de Clmryiy : 1, Blé Victoria d’automne, tondre; première ré¬ 
colte dans le pays, en terrain calcaire. Kpi long, gros et carré; 
paille très longue et robuste; seul blé résistant bien l’hLver. 

— 2. Même origine; 6e récolte au pays, en terrain siliceux 
calcaire. Epi long, carré; paille longue et roliusLe. — 3. Blé 
dur, rouge, înversable do Bordeaux. Ire récolte du pays en 
terrain siliceux calcaire. Epi court, gros et carré, paille 
longue, robuste et blanche. Ce blé a souffert de l’iiivcr. 

— 4. Id. 4* récolte au pays, en terrain sablonneux, calcaire. 
Epi court et carré,paille longue et robuste; blé peu résistant 
aux gros hivers. — 5. Blé bleu de Noé, tendre, récolté en 
terrain argileux. Epi gros et court, paille longue et faible.— 
6. Blé rouge d’Ecosse, dur, récolté en terrain siliceux. Epi 
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long et plat, paille longue et faiLle. — hfés de Fi'êcamImuU. 
— 7- Blé bleu de Noé tendre,récolté en terrain pierreux. 
Epi long et plat; paille raide, longue, robuste. — 8. Blé 
rouge inversable de Bordeau.K, dur, récolté en terre légère. 
Epi gros et carré, paille ronde et forte. — 1). Blé Victoria 
d’automne, tendre, 0® récolte au pay.s,Gn terrain siliceux. 
Epi court, roiigedtre et carré, paille longue et raide. — 10. 
Blé anglais Sliérifl’s, mitadin', 2“ génération récoltée en 
France, en terre grasse. Ej)! blanc, court et carré, un peu 
aplati, paille blanche, courte et raide. 



1. 

49 ■ 

5* 

4* 

5, 

1 ^ 

J ^ l-L. 

14,40 

14,60 

14,30 

15,60 

13,20 

Matières azoîccs.,.* 

ü,62 

9,75 

!>,42 

8,81 

9,43 

" grasses.... 

1,50 

1,85 

2,03 

1,50 

■1,73 

— atujiacées. 

41,lü 

69.68 

69,53 

40,25 

69,44 

Cellulose.... 

2,18 

2,64 

2,84 

2,48 

2,68 

Cendres... 

1,18 

1,48 

1,54 

1,36 

1,30 


100,00 

100.00 

100,00 

100,00 

100,00 

Acidité pour 100.., 

0,022 

0,022 

0,022 

0,022 

0,022 


gr* 


gî"* 

îrr* 

gr. 

Poids / moyen. 

4,fis 

•4,83 

5,15 

5,30 

5,35 

(le 1 maxim. 

6,00 

5,84 

6,60 

6,40 

6,30 

100 grains ( ininlni. 

3,26 

3,58 

3,93 

■4,08 

4,23 



kg. 

kR. 



Poids à rheclülitrc. 

88,U 

«3,0 

90,0 

83,0 

80,0 

Rendein* à l'hectare* 

37 lil. 

32lil, 

30 hl. 

32 y . 

30 hl. 


6* 

t * 

S* 

9* 

10* 


13,30 

13,30 

15,50 

14,30 

13,20 

Matières nzotècs,., * 

ÎK05 

0,7:1 

9,81 

9,15 

8,97 

— grasses— 

2,03 

1,83 


1,45 

1,90 

amylacées* 

■60,84 

69,12 

69,42 

41,62 

40,23 

Cellulose. 

2.24 

2.34 

2,36 

1,48 

2,24 

Cendres*,* * *\****** 

1,32 

1,46 

1,36 

1,40 

1,46 


100,(10 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

.\cidité pour 100 .... 

0,022 

0,033 

0,022 

0,027 

0 , 022 ’ 
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I 


3 


5 




gr. 

g''- 

gr. 

gr. 

Poids 1 

, moyen. 

5,03 

0,39 

3,12 

1,93 

5,06 

de < 

maxim. 

5,90 

6,50 

6,70 

6,10 

5,90 

100 grains | 

[ minim. 

i,12 

3,30 

3,90 

3,70 

3,98 



kg. 

kg. 

kg. 

kg- 

k 

Poids à rhectoUtre,. 

7f!,0 

83,0 

85,0 

80,0 

82,0 

Rcndem, àTiicclare. 

32 hl. 

33 hl. 

35 hl. 

33 hl. 

30 h). 





■ 

Production 

moyenne 


Poids à riieclare 

moyen ,i 

« 


à l'hcctolîtrê» En hectolilres» £u quintaux» 


Allier. ........ 


80. 

00 

17.30 

13, 

.80 

Cher... 

.«ifhv-iÉ-i A t t 

^ Am 

i i * 

60 

18.40 

14 

.30 

I.oir-et-Ghcr, .. 


^ P» 

i J . 

84 

20.40 

15 

89 

Indre . 


78. 

12 

16.00 

12 

.50 

Nièvre. . 

m * 9 w w * m ^ * 

4%- 

Jü. 

00 

17.41 

13 

.23 

Lot rcl ^ ^ m - * 


78. 

r>3 

21.83 

17 

.17 

Puy-de-I>ùme. 

m w m w A M * A 

n. 

00 

2 O 4 OO 

15, 

.40 

Yonne __ __ . 

9 *rrWm-’Amm 

tm- M* 

ia* 

00 

17.50 

13 

.12 

Moyenne pour 

la région. 

77. 

56 

18.28 

li 

.18 

6 « Région. “ Provenance :Aii 

1 (Ponl- 

-de-Vaux,St-Julien- 

sur-Ileys.souze); Doubs (Best 

iiicon 

Wi J 

); Jura{D61e); 

Haute- 

Saône 

(Vesoul); Saùne-et- 

Loire (Saiiit-CIémeut 

, SennecÉ). 





Pont*de- 

Saint- 




Besançon 

Dole 

Vaux 

Clément 

« 

Sennecé 

Vesoul 


1894 

IS94 

1893 

1894 

im 

1893 

Eau... 

13,70 

13,00 

13,10 

15,60 

15,90 

14,30 

Matières azotées,..,... 

10,82 

8,75 

9,39 

10,20 

9.90 

9.90 

—^ grasses 

1,45 

1,65 

1,83 

1,35 

1,90 

1,60 

— amylacées ... 

70,01 

69,62 

71,46 

68,41 

67.80 

70.16 

Cellulose. 

2,16 

3,00 

2,64 

2.94 

2,64 

2.74 

Oetidies 

1,86 

1,98 

1,36 

1,50 

1,86 

1,30 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

Acidité pour 100 .. 

» 

0,032 

0,032 

0,031 

0,021 

0.033 

JT 


pr. 


gr- 

gr. 


Pr. 

Poids de f moyen..., 

4,20 

3,57 

4,10 

4,25 

4,46 

3,89 

100 î maximum. 

5,57 

4,70 

5,60 

3,92 

4,80 

4,92 

grains* { miniiiium. 

2,37 

1,93 

2,32 

2,80 

2,90 

9 fîîî 


I 





























BLÉ 



Blés récoltés a Saint-Jülien-sur-Reyssouze. 



1894 

1895 

tS96 

tS97 iOOO 

1904 

t m W M + ■ »É<'I 

1340 

14,30 

16,20 

12.00 14,40 

12,20 

Matières azotées. 

10,37 

9,53 

9,44 

9,36 

9,25 

11,34 

— grasses,*. 

1,80 

1,50 

1,75 

1,80 

1,80 

2,00 

— amylacées ... 

70,71 

70,63 

69,03 

72,91 7 

;o,6o 

70,91 

Cellulose...._ ...... 

2,48 

2,42 

1,98 

2,25 

2,20 

1,85 

Oeri(iicSi* 

1,54 

1,62 

1,60 

1,68 

1 

X ^ 

1,70 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 100,00 

100,00 




gî*' 


gl* 


Poids de / moyen. 

3,17 

3,74 

3,58 

3,77 

3,93 

3,90 

iOO f maximum,. 

4,80 

4,85 

4,50 

4,85 

4,50 

4,45 

grains, [minimum.. 

2,70 

2,40 

2,60 

2,90 

3,10 

2,83 



Poids 

Production 

moyenne 



mo 

veo 

à rhect&re 




fiTheciolitre 







Kfi 

hectolitres En quînlaux 

4 1 w 

JaLII;! #■¥«#»««« r h m 


76 

,00 

19,00 

14,44 


Doubs.......... 


J 

.,20 

19.14 

14.37 


Jura. 


n- %¥ 

ià 

,00 

15,53 

11.66 


llaiitc^Saône . *, * 

w * » w * * m m 

P* 

iü 

,97 

18,37 

13,95 


Saône-et-Loire., 


11 

.20 

16,60 

12,82 


Moyenne pour la 

région.. 

76 

,06 

16,63 

12,65 


7 ® Région. — Provenance : Gironde ( 

'Bordeaux); Lot-et- 

Garonne (Baudrin) 

; Basses 

-Pyrénées (Anglet). 





Anglet 

Baudrin 

Bc 

)rdeaux 




1902 

1894 


1800 

Eau.... 



14,10 

15,90 


13,30 

Matières azotées ...... 



11,48 

9,37 


10,16 

grsissGs *.,*** 

* « # ■< É * k É 


2,05 

1,55 


1,40 

— amylacées..,. 

Æ ^ * A m m * ^ 


69,16 

69,22 


70,94 

Cellulose. .. 



1,62 

2,34 


2,20 

Gendres. 



1,59 

1,62 


2,90 



100,00 

100,00 


100,00 





gl'- 


gr. 

Poi ds de f' moyen..... 



4,45 

4,52 


4.58 

100 < maximum.. 



5,48 

5,80 


6,02 

grains, ( minimuoi, - 

a É É ■ ■ B, B 


3,05 

3,28 


2,84 



























LES CEREALES 


Poids 
iriov«n à 


Production 
moyenne à Theclare 



rhertoîUi'e 

En hecloL En quint» 

fi irondG*, 

70,03 

12,82 10,1 

f2 

Ijüt^ct-Garonnc* .. 

7 LL 70 

13,40 10,' 

ÎO 

Basses-i*yi‘cnêes ...... 

78,00 

9,90 7,' 

72 

Moyenne pour la région,... 

78,94 

12,98 10,24 

8® Région, — Phovenance : 

Aude (CasLelnaudary) 

i; Tarn 

(Castres). 






Caslolnaufbry 

Castres. 



lgï)3 

1 SÎHi . 



12,00 

14,70 

Malières azotées, * 


12,00 

10,43 

’— grasses 


1,90 

1,44 

— amylacées,. 


09,30 

69,63 


-«H* - -PI# 

3,04 

2,00 

Cendres ... 


I.jO 

1,80 



100,00 

100,00 

r 




Poids de ( moyen, 


3,74 

4,10 

100 j maximum.. 


4,97 

>) 

grains ^ minimum* .*,.,*** * * * *, 


9 07 

“J*-1 

» 



Produclson 



Poids 

moyenne à Phectare 

* 


moyen a 

-- - ^ 



rîieclolitrc 

Kn hect. En quînUux 

1.1 dC» + a«'P*‘pii'#,p m * * ■ 1 Kfidi 

78,00 

13.73 10, 

72 


79,00 

11.13 8,81 

Moyenne pour la région. *.. 

78,70 

11,45 9, 

02 

9® Région. — Phove.nance : Alpes-marilimes 

(Nice); 

lîouches-du-Uhône (Aix); Drôme (Moiitélimar). 



Ah, 1S90 

Moniéîimar, i%9A 

.\i«, 1800 


TuzeiJe 

7 uzeJte 

Péta nie lie 

Eau ■ 1 »*p*i* , i-p. 

13,30 ■ 

14,60 

12,50 

Matières azotées. 

«,52 

9,36 

10,13 

— grasses 

1,60 

1,23 

1,40 

— amylacées. 

72.86 

70,59 

72,38 

C 1 1 W 1 0 SC f¥¥Hi ^*"**-*fc fté *l * * I t 

1,96 

2,68 

l,6i 

0 ^ 1 n V * m. t é. * -k -k I l■9•«-l^ 1 

1,76 

1.32 

1,92 


100,00 

100.00 

100.00 
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lîLÉ 


Poids de ^ moyen... ... 

100 J maximum........ 

grains. ( minimuiii........ 


Alpes-Maritimes.......... 

Boiichos-du-Uh6ne. 

Drôme. 

.Moyenne de la région..... 


1 2 3 




Kr. 

■i,:29 

5,06 

6,13 

0,20 

6,20 

7,00 

3,0o 

3,32 

4,68 

E’oîds 
moyen à 
l'heclare 

Production 

moyenne k l'hectare 

•« 

en tierlot. 

eu quintaux* 

79,9C 

10,00 

7,98 

80,00 

13,60 

10,90 

"8,50 

19,00 

14,91 

77,80 

14,26 

11,12 


Région. — rnovKXANCE : Corse. 


# 


Alêm 1902 


Bas lia 



Tiizelle 

Tuzelle 

Dur, 1S97 

Dur, lÔOi 

Eau. 

10,90 

11,00 

12,30 

12,50 

.Matières azotées.... 

y, 52 

9,38 

11,74 

12,60 

— grasses,..* 

1,53 

2,00 

2,00 

1,60 

— amylacées. 

74,33 

71.22 

69,81 

69,25 

Cellulose-- 

2.20 

1,80 

2.05 

2,20 

Cendres. * *.. 

1,50 

1,60 

2.10 

1,85 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 




Kr* 

gr* 

Poids 1 moyen. 

4,54 

4.13 

3,40 

4,90 

de / maxim. 

5,60 

5,20 

4,50 

6,6.5 

100 grains / miniiii. 

3,04 

2,70 

2,48 

3,20 


O I â 6 ■.«pVai |4 I ■ 

Moyenne pour les di.x régions. 


Troduclion moveone 
Poids à rhectarç, 

mo/en ^ >^i , — ' 

tt Phectolttre, En hectolUres.Eri qulatatix. 

80,00 9,00 -7,20 

77,23 16,71 12,91 


Prûduclîon totale pour la Franc^t 1000, 


En heclolUres, 
114 - 710*880 


En quîniaux. 
88.598.900 


Vers 181S, la France ne produisait que 4ü millions d’iiec- 
loülres de blé et le rendement moyen à Fiiectare n’était que 
de 8 à 0 lil. 


Ball.\nd, — Les Aliments. 


6 
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I.KS ClilUiALMS 


II. — Blés des coloaies françaises 
Algérie et Tunisie (1). 


ULtis m ns 



Alger 

Bir- 

RftOatou 

Bône 

BoLirànk 

Tunîs 


1902 

IS99 

lëÿ7 

1S90 

ISO'J 

1901 


— 

— 


— 

— 

— 

Eau .. 

12.30 

12.50 

II. 80 

12,90 

1 i.lO 

13.00 

Matières azotées*. 

13,! U 

i 1,90 

12,43 

12,18 

13.60 

13,02 

— grasses.... 

1, iO 

■ «.l'kv 

I *arj 

1,7-4 

1,45 

1.80 

1,75 

— amylacées* 

60,29 

69,65 

70,!:: 

69,57 

67,30 

69,13 

Cellulose.... 

1,95 

2,25 

1,98 

2,50 

1.80 

1,40 

Cendres*... 

1,90 

1,15 

1,90 

1,40 

1,40 

1,70 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 





Si'*' 

if 

gr* 

Poids { moyen* 

4* i i 

5,34 

3,!)0 

5,81 

4,71 

4,46 

de ; ma xi ni* 

6,05 

5,90 

5,00 

6,15 

5,30 

6,00 

100 grains ( Jiiiuim. 

2,70 

4.50 


5,20 

3,15 

2,80 


BLES TENDUES. 

liel-AbLûs 


Alger 


Pbili[>peville 



1899 

1894 

1893 

189-4 . 

IS95 

■-■•■•■■H# 

12,50 

12,60 

12,25 

12,00 

13,00 

Matières azotées.... 

1J ,90 

9.98 

J 

10,43 

11,16 

11,29 

— grasses_ 

2,00 

1,90 

1,70 

1,85 

1,75 

— amylacées* 

69.39 

71,.54 

12,m 

70,89 

69,42 

Cellulose ..*,,.*,*,* 

2,96 

2,44 

1,98 

2,00 

2,48 

Cendres *,*,**.*,*.. 

1,25 

1,54 

1,36 

1,50 

2,06 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 




tjC- 


gr* 

Poids / moyen. 

4,13 

4,45 

4,40 

4,21 

5,03 

de ) maxiin. 

4,Sd 

5,30 

5,30 

5,30 

6,20 

lÜÛ grains f minim* 

4*1 ^ y 

J J a 

2.80 

J 

3,13 

2,65 

3,40 



(1) Voir, d autre pari, 21 analyses insérées 
dance de IbOS et 1896* 


daiiâ la Revue de î'Inlen- 
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Côte des Somalis, Indes françaises, Soudan, 

Le blé do lacùLcdes Somalis a été recollé dans la vallée de 
rErrer,en Abyssinie; il présente les caractères des blés durs 
comme ceux de l’iiide (Chandernagor, Salem) et du Soudan 

(Kati). 

Küli 


Errer Cbanderaagor Salem 



iS'J3 

1 sua 

1899^ 

1897 

1S98 

lÜau, 

12,70 

12,40 

11 ,;jo 

10,80 

11,30 

Matières azotées..,. 

12,! t 

17,90 

11,38 

12,01 

12,74 

— grasses.... 

1,70 

1 ,fia 

2,00 

2,03 

1,83 

— amylacées. 

09,11 

G3,89 

68,32 

70,-76 

69,61 

Cellulose,......_ 

1 ,(13 

2,00 

1,00 

2,3o 

2,1;> 

CjC udres 

2,70 

1 ,o(t 

2,U0 

2,00 

2,03 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 






K»*’ 

Poids ^ moyen. 

•},13 

3,70 

3,00 

2,30 

2,11 

de } maxhii. 

5,10 

S, 00 

1,48 

3,30 

2,00 

100grains f minim. 

3,20 

2,90 

2,80 

1,20 

1,25 


Madagascar. 

J’ai déjà publié, dans les Annales d'hygiène el de médecine 
légale [l), cinq analyses de blés provenant de petits essais 
efl'eclués.dans la région de Bélalü, en 18U1). Depuis, j’ai reçu 
de M. le général Galliéni de nouveaux échantillons provenant 
d’essais de culture en grand, entrepris par ses ordres (i). 
Ces échantillons portaient les indications suivantes : 

Sac s® 1* — Blé du village d’Ambohidravaka^ district dVAnlsirabé, 
province dit Vakiiiankarala; semé en mars. — Nature du sol : plaine, 
terre rouge, lemiin sec. 

Sac n*» 2. — Blé du village de Maliazina, farilany dWiiibano, district 
d'AnIsirabé; semé le 17 avril 1903, récollé le octobre 1903.—Nature 
du soi : coteaux, terre noire, terrain sec, orientation nord. 


(ij Annales iVUtjffiène puhlii[ite el de 
tome XlJXj avril lilôlî. 

Revue de idnlendancCy avril 190 k 


m 


ne 


Ujale^ 3^ bériej 
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LES CÉRÉAI,ES 


Sac îî° 3. — Blé <lu village de Fiefonana, farilany d'Ambohijafj-, dis- 
ti’icl (i'Aiitsirabé; semé en mars.— Naliire du sul : coteaux, terre noire, 
sol SCC, exposition ouest. 


Voici, d’autre part, quelques renseignements sur le pays 
où ces denrt'es ont élê récoltées. Antsirabe, chef-lieu de la 
province du Vakinankarata, est située à lîîO kilomètres au 
sud de Tananarive, par près 20” latitude sud, sur le plateau 
central qui domine la (îrande-lle. La gi'ande plaine d’Aiitsi- 
rabé, où se [>ortent aujourd’hui, de préféi’ence, les cll’orls 
de la colonisation, jouirait d’un climat absolument privilé¬ 
gié. Les températures moyennes mensuelles parvenues au 
liureau central météorologique de France,auquel je dois ces 


documents, don lient 

en effet 

, depuis cjue des ob.servalions 

inéléoroiogi<iues sont 

prises è 

Anlsirabé : 


1902 


1903 



.. 1G*1 


2Û'>1 

.h lin. 

.. 14,1 

Février,....... 

20,1 

J II i 1 ]pt . .-*_.**. 

.. 14,1 

Mîirs 

20,0 

jî\ *0 U + 

1 tiâ 

, . 1 i>, 1 


l'J,2 

Septeinbrc. 

.. 1S,3 

cil ^ * * i, ë- m •¥ * t :f 1 ■ 

1“,5 

OcLubre.. 

.. is.s 

,1.,»...***». ... 

15,2 

Novembre. 

.. 20,8 

Juillet.--- .... 

13,7 

llMrpînbrp_ __ . . . . 

.. 20.3 

A 0 ù t. 

15,3 


Septembre. 

lü,j 


La plus basse température 0“,2 a été observée en juin et 
la plus haute 31°,-4 on décembre. L’écart extrême serait donc 
de 31°, alors <jue, d’après Orandidier, il n’csl que de 17° 
à Tamatave et de 23° à Tananarive. 

l.es saisons sont bien tranchées : la saison sèche, relative¬ 
ment froide, commence dans les premiei-s jours d’avrilpour 
finir en novembre; elle est suivie de cinq mois de pluies. 
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Les analyses ont donné : 



No 1 

No 2 

NO 


1 i,00 . 

13,70 

13,80 

MaüÈres azolées . 

15,S2 

13,26 

14,98 

—- grasses 

1,43 

1,42 

1,48 

— amylacées............ 

64.78 

63,77 

66,,34 

Olol lulo SC 

1,90 

2,00 

1,54 


2,05 

1,S5 

1,66 


100,00 

100,00 

100,00 

Acidité P* 100 -. É .. * 

0,031 

0,034 

0,032 

Gluten humiLÎc p* lÜO* , 

-40.300 

39,84 

38,10 

Pouls moyen detOO grains- 

■4,08 

3,83 

3,79 

Poids maximum de 100 grains. 

-4.82 

4,81 

4,80 

Poids iiiinîmuni de 100 gmiris*. 

3,13 

2,31 

2,71 

Poids à riicctolitre....... 

79gk2 

76^89 

8Ûtb'4 


Le gluten a été retiré des poudres grossièrement tami¬ 
sées, représentant approximativement un taux d’extraction 
de 75 p. lÜO du blé ]>riniitif. 

Le poids à l’hectolitre a été déterminé d’après le poids 
d’un litre de grains. 

Les données qui précèdent établissent que les blés à 
Antsirabe viennent en tète des blés commerciaux les plus 
azotés; qu’ils sont relativement peu riches en matière grasse 
et en cellulose, et, par suite, particulièrement aptes à donner 
des farines de premier choix. 

Les grains, un peu plus petits que ceux d'Algérie, sont 
moins durs et cependant plus azotés ; ils se rapprochent,par 
leurs caractères extérieurs cl leur composition,des meilleurs 
blés de la Plata. 

Les observations météorologiques mentionnées plus haut 
permettent de lixor à 2.000“ la somme de chaleur nécessaire 
au blé d’Antsirabe (n® 2) pour accomplir le cycle entier de 
sa végétation. Si Ton rapproclie ce résultat de ceux fpii ont 
été obtenus par llervé-Mangon en Normandie (2.305“] et par 
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S5 


■i 


J 












è 





> é- 

r 







80 


P # 


LES CEItEALES 


moi-môme en Algérie (2.402*), on est aniené à penser avec 
Marié-Davy (11 que la somme «les tempéraliires moyennes 
diurnes accumulées depuis le semis jusqu'il la récolte du 

• * * fc 

froment tend à s’élever, lorsqu’on va du pôle à l’équateur. 
Dans la plaine d'Autsirahé, celle somme de chaleur est 
alleinte en cent soixanfe-six jours, dans la plaine du Cliéliff 
en cent (juatre-vingls et dans les ]>lajnf*s do Normandie en 
deux cent soixante-dix (V. p, 40). 

Les expériences de lahoraloire ont été confirmées par les 
spécialistes auxquels je me suis adressé. M. Itegnaull-Des- 
roziers, président de la Cliambre syndicale des grains el fa¬ 
rines, m'a écrit : « Tous mes collègues ont été d'accord avec 
moi pour trouver les écliantillons-dc blés siqicrhes, surtout 
le no 1 et le n" li.Ils sont uuanimes]>oui' penser que la farine 
en sera excellcnle el que ces blés seraient partictdièrenient 
appréciés en cas d'exportation sur la place de Marseille... 
L’opinion dns. praliciens est tout à biit d'accord avec ie 
résultat de vos analyses : on peut, eu toute coiiliaiico, con¬ 
seiller de propager la culture de ces Irês belles céréales. » 


Nouvelle-Calédonie. 

1. Blé dur d’Afrique. — 2. Blé d'Algérie. — .'L Blé dur du 
Canada.— 4. Blé de Toscane. Ces blés, d’excellente qualité, 
ont ligui'é à rKx]>osition nnivf'rselle de 1000. 


■ 

i 

C) 


i 

Eau.---- 

ÎL’.aO 

i:î,ûû 

UM 

12,0(1 

Matières azotées.,*. 

nî.27 

13,1 î 

11,00 

11,70 

— ^'Basses... * 

i M) 

1.33 

1,70 

1.03 

— a ni y lacé es. 


08,71 

OS. 10 

i'SM 

Cellulose. 

2,10 

1.15 

IJa 

2.13 

Eeiidres. 

1,1)0 

1,83 

1,83 

2,10 


100,00 

100,00 

100.00 

1(10,00 


Vf 

(Il liilluence lîe îa clialcur Jîur la denrée de la végélation 
ci/? VObsp'VÇLioire de Monisourh pour *iSiS^ p, 1^7}. 




















S7 


n LK 




1 

O 

3 

-i 



g''- 



S''- 

Poids ( 

moyen. 

3,80 

là 

O 

5,14 

3,57 

(le ) 

maxîin. 

i.30 

5.2Ü 

» 

4.95 

100 grains ( 

miniin- 

2.80 

3,lu 

» 

3,08 


III. — Blés des pays étrangers. 
Allemagne. — Araiicanie. — Aiistraliè. 


Allemâgnc 1SS9 



Araucanic 


Australie 


Eau__ 

Matières azotées,. *. 

— grasses.... 

— umviacées. 

V 

Cellulose- 

Cendres. 


Poids ^ moyen, 
de luaxîm. 
100 grains . m i ni ni. 


I31é de Üanldjf Blé de Pologne 


15,00 

13,80 

10,30 

12,28 

1,45 

1,05 

08.71 

CT,33 

2,74 

3,10 

1,1'^ 

1,84 

100,00 

100,OU 



3,19 

2,02 

4,04 

■4,20 

1,74 

1,44 


1893 

1899 

12,10 

12,50 

10,28 

11 ,ÛG 

4,35 

1,25 

71,87 

72,44 

2,54 

1,45 

1,80 

1,30 


1CÜ,00 1Ü0,0Û 


g'"- 

gr. 

5,05 

4,50 

6,47 

5,40 

2.07' 

3,20 


Canada. 





DIu3 

dn Miinilobar 

1899. 


Eau.... 


13,80 

12,71) 

13,40 

13,50 

13,60 

Matières azalées.... 

11,60 

13,06 

13,02 

M,81 

12,32 

— grasses.,.. 

1,65 

2,00 

1..'8 

1,69 

1,68 

— amylacées. 

69,07 

68,93 

67.85 

69,62 

68,72 

Cellulose... 

« .9 É « M- m ^ 

l.CO 

1,95 

2,20 

l,5i^ 

1,38 

Cendres.... 

vu 

1,28 

1,36 

1,75 

■ 1,82 

1,90 



100,00 

100,00 

■ 100,00 

100,00 

100,00 



gr, 



gr. 

gr* 

Poids [ 

moyen* 

3,72 

d, iO 

3,16' 

3*0C 

3,08 

de 

100 grains 

maxini. 

4,(10 

4,00 

3,80’ 

■ 3,50 

3,50 

nüniui. 

3,20 

3 40 

2,SÜ 

2,60 

2,7ü 
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Chili, — Danube. — 




Cbîlî 


Danube 


Egypte 


1894 

1394 

1S95 

1895 

1890 

Eau. 

10,î>0 

11,10 

12,30 

12,10 

11,90 

Matières azotées 

y ,30 

10,74 

9,67 

10,82 

8,34 

— grasses. 

1,80 

■ ■•PU' 

1,30 

1,50 

2,00 

— amylacées,, *,,. 

74,18 

72,29 

72,47 

71,78 

73,10 

Cellulose, *---- 

1,84 

2,38 

2,30 

1,98 

2,32 

Cendres.... 

1,38 

1,94 

1,76 

1,82 

2,14 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


J?!** 

gr. 

F»*- 



Poids de / movcn.. 

1 

2,87 

■n 0 " 
i.i ^ O iji 

3,17 

3,44 

3,89 

100 l maximum ,,.. 

îi.îiîi 

4,63 

4,40 

4, iO 

3,90 

graias* ( minimum,,,,. 

2,27 

1,75 

2,10 

2,20 

2,47 


Etats- 

Unis. 





Blés tfiiiver 


Blés de prîniempn. 



1895 

1897 

1897 

1393 

im 


11,40 

11,20 

14,50 

12,40 

12,50 

Malière.s azotées.......... 

13,27 

11,05 

11,20 

12,97 

13,96 

— grasses,***. 

1,40 

2,10 

2,00 

2,20 

2,25 

— amylacées, * * *., 

69,89 

71,80 

68,98 

68,53 

67,30 

Cellulose ,***.<*.««*..»** 

2,24 

2,05 

1,90 

2,18 

2,50 

Cendres.... 

1,80 

1,80 

1,42 

1,72 

1,49 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


gr* 



gr* 


Poids de C moyen. 

2,74 

3,00 

3,33 

2.94 

2,07 

100 < maximum..... 

3,93 

4,80 

4,60 

3.9Ü 

3,60 

grains* (minimum_* 

i 

2,40 

2,20 

2,20 

2,00 


Indes.— Nouvelle-Zélande. — République Argentine 

République Argentine 



Indes 

Nouvelle 

Blé 

Blé 

Blé 


Bombay 

Zélande 

Barlelta 

Français 

Bosario 


1894 

189t> 

1895 

1895 

i895 


10,40 

13,70 

12,73 

12,00 

12,15 

Matières azotées... * 

10,59 

9,21 

13,27 

13,12 

13,38 

— grasses.. 

1,73 

1,70 

1,60 

1,40 

1,43 

amylacées...... 

73,46 

71,33 

67,86 

69,48 

68,52 

Cellulose- 

1,82 

2,41 

2,78 

2,00 

2,34 

Gendres.*.. 

1.98 

1,62 

1,74 

2,00 

1,76 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 













































* ■ 


Poids do 
iOO 

grains. 


moyen 


maximum.,,.. 


minimum.. 


BLÉ 89 


i 

2 

3 

i 

5 


g>‘- 

g''- 

r- 

gr. 

4,55 

4,09 

2,94 

3,34 

2 ^3 

6,30 

5,50 

4,20 

4,7T 

3,33 

2,28 

3,74 

1,90 

2,00 

1,70 


Russie (1). 



Azîrna 


10,80 

Matières azotées ♦. * ^, *., * 

15,38 

— grasses. 

1,65 

amylacées*,.,,. 

68,i:î 

Cellulose *,*,,,,****. *.. 

1,94 

Cendres..***,,*,,..»*.*** 

1,90 


10Ù,00 


Poids de { 

, moyen 

«rr, 

3,42 

100 j 

J maximum,,,, * 

4,35 

grains. 

^ mini 111 uni. 

2,35 


NicûlâïefT, iS95 


Ghirka 

Sandomirka 

Clka 

Blé dur 

12,00 

12,30 

11,35 

11,.50 

14,73 

10,82 

13,96 

14,03 

2,23 

1,50 

1,83 

1,45 

66,50 

71,34 

69,26 

68,36 

2,56 

2,64 

1,S8 

2,54 

1,96 

1,40 

1,70 

1,90 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

gr. 




1,73 

2,94 

2,89 

3,34 

3,15 

3,70 

4,23 

. 4,90 

0,92 

2,30 

1,85 

1,90 


Transvaal. — Turquie. — Uruguay, 



Transvaal, 1890 

Turquie 

Uruguay 


^ 


1895 

isdi 

Cau- .fll^ ***».ii •».****■, *, k 

11,90 

14,20 

11,33 

10,90 

Matières azotées.... 

11,20 

10,98 

10,16 

13,17 

— grasses. 

1,65 

1,85 

1,40 

1,63 

— amylacées.,,— 

71,20 

68,57 

72,73 

68,62 

Celtiilosé ■ kf *sii* *■*#«*«• 

1,95 

fj ^ " 

2,34 

2,48 

Cendres... k.... k. >... 

2,10 

1,95 

2,02 

1,18 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 




gf- 

gr* 

pr- 

gr. 

Poids de ( 

, moy en < « » *. * ■ k 

3,18 

3,12 

3,68 

3,44 

100 ' 

i maximum. * k. k 

3,70 

4,00 

4,90 

4,03 

grains. 

^ minimum . ^ ^, 

2,40 

2,30 

2,22 

1,90 


(1) Voy, les analyses, publiées dans la Revue de l’Intendancey de 
nombreux êchauüiluns remis par MM, Waller. 
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IV. — Observations générales sur les blés (I). 

■i 

■ ^ 

1. Les écarts exlréjiies que noirs avons o!>tenus dans nos 

analyses de blés sont : 

•Ir^ 


> 
^ . 





Mîilicrcs axuîik'S. * . , .. . 

— grasses. 

— amylacées . , .. 

Celhilose.. 

CCflilCCS . + -**■. ..g. F... 

r^üîds t moyen.. ,. 

(le j iiiaxiriHim, 

100 grains ' mîiiimuni. 

Le maximum d’humidité a é 


Minimum 

Maximum 

p. 100 

p. 100 

«,S'f 

16.90 

T.iS 

15,38 

I.IO 

2.10 

63,11 

a>,i ( 

i,l3 

3,1) 1 

1,12 

2.36 

1,76 

6.13 

2.93 

/,1a 

0.85 

a,20 


té observé dans des blés de 


Franco examinés peu de temps après leur récolte. 

Le minimum d’azote s’est trouvé dans un blé des Elats- 


Tlnis (Oréfçon) et le maximum dans les blés de Ttussie. 


Le maximum de cellulose vient d’un blé de l’Oise. 


Un blé dur d’Auvergne a donné les plu-s gros grains; les 
blés durs de Russie produisent les plus petits. 

2. Le jioids moyen du blé ne dépend pas de Técart. trouvé 
entre les gros et les petits grains, mais de la proportion 
dans laquelle se trouvent ces divers grains. Dans deux blés 
de poids moyens difï'érenLs, on peut donc rencontrer les 
plus gros grains dans le blé dont le poids moyen est infé¬ 
rieur. 


11 n’y a pas de rapport entre le poids moyen des grains et 
l’essence des Idés; on trouve, en effet, des blés tendres,durs 
cl mitadins dont le [ïoids moyen des grains est ideiiLique. 


(1) Comp/es-ren(/ns t/e l’Acrn/. f/r.v Scie7tces «lu 28 «lécrnilire ISSfi et 
Jeliécf'iiitirc I8S0. ’ 
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Il n'y ‘T égaloinenl aucun rapport gonoral à ôlablir entre 
le poitlsmoyen tics grains elle poids des blés à riiectolilre;^ 
coj>ent]ant, pour quelriues variétés de blés russes de même 
provenance, les n/âma Nicolaïen‘, par exemple, on constate 
quoie poids moyen des grains baisse lorsque le poids de 
riieelolilre va Ini-rnèmo en diminuant. 

d. La quantité d'eau trouvée dans les blés n’est pas cons¬ 
tante. Llle varie pour un même blé, suivant rélal hygromé- 
ti'i(|ue de l’atmosplière ou suivant l’état d'humidité du local 
où il est conservé. Pour établir une comparaison rigoureuse 
entre les blés, il est donc nécessaire de les ramener au même 
degré d’iiydratation, ou plus simplement à l’étal sec. 

i. Tout en remanpiant que le poids des cendres peut être 
innuencé par des poussières ou des particules terreuses 
retenues lians le sillon du grain, il ne paraît pas que l’on 
puis.se établir de rapport entre les matières salines, ressence 
des blés,le poids moyen des blés et le poids des blésà l'hec- 
lolitre. 

b. 11 en est de même pour les matières grasses : on ren¬ 
contre des Idés durs et des blés tendres de poids moyen 
diiréreiil, qui ont exactement la môme quantité de graisse; 
toutefois, c'est dans les blés durs que l’on a observé les plus 
fortes proportions de matières grasses. 

Kn rapprocliant les nuiliùres grasses des matières miné¬ 
rales, représentées sur le poids des cendres, ou ne relève 
aucun rapport direct entre ces deux éléments. 

Ij. La répartition de la cellulose dans les blés ne se ratta¬ 
che à aucune donnée généi'ale.On trouve des blés d’essences 
dillerenles et de ju’oveiiances diverses qui renferment exac¬ 
tement la même quantité de celluio.se. Il n’y a de même au¬ 
cun rapproclieinenlàétablirenlre les matières cellulosiques 
et le poid.s moyen des grains ou le poids des blés a l’iiecto- 
litre. On observe cependant <jue les plus foi'tes quantités de 
cellulose se trouvent dans des blés teiKlre.s,Un relève aussi, 
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dans des variétés de blés de même provenance, par exemple 
dans les'azima de Nicolaïetl', que la cellulose va en augmen¬ 
tant lorsque le poids moyen des grains ou le poids des blés 
à riiectolilre diminue. 

H n’y a pas de relation entre les cendres, la graisse et la 
cellulose. 

7. Le dosage des matières azotées offre un intérêt capital 
en raison du rôle prépondérant que l’on attribue à ces ma¬ 
tières dans l’alimentation. 

Si l’on envisage les blés dans leur ensemble, on trouve 
des blés tendres qui contiennent plus de matières azotées 
que des blés durs; mais, dans une région déterminée, les 
blés durs sont généralement plus azotés. 

Il ne semble pas que l’on puisse établir de liens étroits 
entre le poids des matières azotées et le poids moyen des 
grains ou le poids des blés à l’hectolitre; maison remarque 
que les blés durs les jilus azotés se rencontrent de préfé¬ 
rence dans les 1)1 és dont le poids moyen des grains est peu 
élevé. On observe aussi qu’il y a moins d’azote dans les 
Aziraa ]S'icolaïcir,lorsque le poids à l’hecLolitre baisse. 

Quelques auteurs admettent une relation intime entre les 

P _ 

matières azotées des blés et leurs matières minérales. Cette 
assertion n’esl pas justifiée : il n’y a pas plus de rapport 
entre ces éléments qu'entre les matières azotées, la graisse 
et la cellulose. 

8. La matière amylacée est en opposition directe avec la 
matière azotée ; les blé.s les plus riches en amidon sont les 
plus pauvres en azote. 

9. L’acidité végétale des blés oscille le plus souvent entre 
0 gr. 020 p. 100 et 0 gr. 040 p. 100. bile est indépendante de 
resscnce du blé, de la variété, du climat, du sol. 

Causes qui font varier la composition des blés.— 
On voit, par tout ce qui précède, combien est variable la 
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composition des blés. Elle est, en efTet, étroitement liée au 
climat, au sol et au mode de culture. 

En général, les pays chauds sont plus favorables au déve¬ 
loppement de la matière azotée; mais il y a des exceptions : 
nous avons des blés d’Egypte qui sont moins azotés que les 
blés d’Algérie et de Tunisie et môme moins azotés que la 
moyenne des blés de Eraiice. Dans les pays à climats variés 
tels que la France et les Etats-Unis, les plus fortes propor¬ 
tions d’azote se rencontrent dans les blés des régions les 
plus chaudes. On a constaté aussi que les blés de France de 
1004, année très chaude, étaient plus azotés que ceux des 
années ordinaires. 


Comme exemple de rinfluence simultanée du climat et 
du sol, nous avons le blé dur de Bordeaux, toujours plus 
azoté dans la ùironde que dans les départements du Jura, 
de Seine-et-Marne, de Seine-el-Oise et de rYomie où nous 
ravoüs retrouvé. Nous pouvons citer aussi le blé de Sau- 
mur, cultivé en Seine-et-Marno. Tous ces blés ont une ten¬ 
dance à se rapprocher des blés des régions où ils sont trans¬ 
portés. Le poids moyen du grain se modifie en meme temps 
que la coinposiLion. 

Un autre exemple des plus frappants nous est encore 
fourni par un blé d'origine française récolté dans l'Amé¬ 
rique du Sud, à La F^lala. Ce blé contient plus de 13 p. 100 
de matières azotées; c’est une proportion que nous n’avons 
trouvée dans aucun blé de France. Le poids moyen des 
grains est tombé au-dessous de la moyenne de nos blés 
indigènes. 

« 

L’influence de la culture apparaît bien dans les blé.sd’Au- 
bervilliers et de Gennevilliers qui ont été récoltés dans des 
terrains où les maraîchers utilisent de préférence, comme 
engrais,les gadoues de Caris. Ces blés renferment beaucoup 
plus de matière azotée ejue les blés de même espèce semés 
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en ï>eiiic-et-Oiso, et il est à noter que Ton ne relève rien d’a¬ 
normal pour la matière saline, ce qui prouve^ comme nous 
l’avons déjà dit, qu’il n’y a pas de rai»porl entre le poids des 
matières azotées îles Liés et le poids de leurs matières miné¬ 
rales. 


. D autres causes peuvent encore rnodilier la composition 
des I>lés. C’est ainsi que l’on doit tenir compte, dans une 
certaine limite, de l'état d’tiomogénéité do la denrée; les 
gros grains n'ont pas cxaetemeiit la composition îles petits. 
On trouve aussi des écarts suivant la nuance, de sorte que, 
par un triage approprié, ou peut séparer d’un même éclian- 
tillon de blé des grains qui présentent une composition dif¬ 
férente, C’est ce que prouvent les e.xemples suivants : 

Poids. — Un blé blanc d’Araucanie, choisi en raison de 

'sa nuance très liomogène, et de la grosseur bien tranebée de 

■ 

quelques grains, a été trié à la main, de façon à séparer les 
plus gros grains des plus petits. On a trouvé à l’analyse : 



(iroH 

PeÈilfi 


grains. 

grains. 

t m * H d-i 1'*^ <14 

12,2U 

11,90 

Matières azulecs,....... 

11,44 

10,10 



1,43 

— amylacées ___ 

10^87 

■1,91 

lliilosc** •*« ■ i' + * iii ■ il*'! »f c* • 

2,30 

2.04 

Cerulres....... 

OC 

i 

2.00 


100,00 

100,00 

iVciilila i^ouir lOû* »*** ** r * r t 

0,034 

0,034 


Nuance. —- On a retiré d’un blé tendre du CliélitT, don 
blé dur d’Auvergne et d'un blé de Corbeil, d une part, les 
grains les plus blancs, et, d'autre part, les grains les plus 
foncés qui sont aussi les plus durs. Les analyses montrent 
que ces derniers sont plus azotés. 
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Blé *Ki CliélifT lilé#<rAuvergn€ Blé «de Cûrbeil 



f ’ 

Grains 

(traîn'ï 

Grains 

Grains 

Grains 

Grains 


blancs. 

foncés, 

lilancs. 

fonces. 

blancs, 

f 

foncés P 

•'P** 

12.10 

12,00 

11,20 

11.20 

12,25 

12,20 

Matières azotées • .,. . 

11,40 

12,78 

9.7.J 

12,03 

9,10 

12,03 

— fji asses , *. P * 

1 .k:; 

1,00 

1,40 

1,20 

1,50 

S ,65 

— amylacées.. 

70,40 

69,34 

74,73 

72,15 

73,15 

70,83 

Cellulose.. 

^ 

«P ^ fW ^ 

2,02 

1,40 

1,80 

2,34 

1,74 

Cendres. ^ . 

1,88 

1,90 

1,40 

1,50 

1,60 



)ÜÜ,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

Acidilé pour 100.. 

0,033 

0,038 

0,033 

0,033 

0,030 

0,033 


V. —Observations spéciales à quelques blés (l). 

Bîés de Frence. — En prenant séparément les blés tles 
six régions supérieures lie la Franco et des quatre régions 
méridionales, on relève les (luctuatioiis suivantes : 


\ord et Centre 


Midi 



Minimum 

MajïimUim 

Minimum 

Maximuei) 


p. 100. 

p. loo* 

p. 100, 

p. 100. 


10,10 

10,90 

12,00 

15,90 

Matières azotées. 

7,58 

11,90 

S,52 

12,00 

— grasses* 

1,10 

2,25 

1,25 

• 2,00 

— amylacée.s.... 

07,09 

nr I.II J ari 

08, il 

72,80 

Cellulose,,. *.... 

1,1.5 

3,94 

1,64 

3,18 

Cendres... 

1,12 

2,24 

1,36 

2,10 

Poids f moyen__ 

3,00 

5,88 

3,40 

6,13 

do < tiiaximum. 

3,85 

■«fc J ** 
i f 10 

4,50 

7,00 

100 gruîris ( iniïiiinuiii. 

1,90 

4,85 

2,20 

4,92 

l. Les régions du No 

rd à grande.^ plaint 

îs (Flandres, Pi- 


cardic, BeauceJirie) présentent un maximum de productioi: 
égale ou supérienreà 20 hectolitres par hectare.Les région: 
centrales produisent en moyenne plus de 15 hl. et moins di 
20 liL 


(1) Çoniples-7'enUus de l'Acad. des Sciences des l et IS janvier 1897* 
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Les régions du Sud ne dépnssenl pas 15 lil. et sont sou¬ 
vent au-dessous; par contre,le poids moyen à l’hectolitre est 
plus élevé que dans le Nord. 

2. Si l’on cherche à établir une comparaison entre les 
blés des départements du Nord et ceux du Midi, on ne sai¬ 
sit pas de dilîérence très marfinéc, tant sont nombreuses les 
variétés de blé cultivées en France. On trouve, au Nord 
comme au Midi,des blés qui présentent à peu près la même 
composition. On constate cependant que les plus faiblespro- 
portions de matière azotée se rencontrent dans les blés du 
Nord et les plus fortes dans les blés du Midi. 

3. S’il s’agit d’un même département ou d’une région 
limitée, les rapports entre les ditrérents éléments sont pins 
étroits. Les variétés tendent vers un type unique plus ap¬ 
proprié au sol et au climat. Ce type, conslituant le blé ordi¬ 
naire de la région, présente, dans les conditions ordinaires 
de culture, une certaine fixité de composition. 

C’est ainsi qu’un blé de Bresse, cultivé à Saint-Julien dans 
la même ferme et mûri à peu près dans les mêmes condi¬ 
tions climatologiques, nous a donné, pendant plusieurs 
années, des résultats très rapprochés. 

4. Ln parcourant un travail de Mîllon, présenté a l’Acadé¬ 
mie des sciences en 1854, notre attention s’est arrêtée sur 
les fortes proportions d'azote qu’il attribue aux blés du Nord. 
Dans huit blés récoltés en 18-48 dans l’arrondissement de 


Lille, Millon a trouvé que la matière azotée était ainsi ré¬ 


partie : 


1. Blé d’Espagne, cultivé depuis S ans.... 

2. Blé roux anglais, cidlivé depuis 3 ans.. 

3. Autre hlé roux anglais. 

Blé liarlm. 

5. Blé blauzé...... 

6. Autre blé blauzé de mênic origine...... 

T. Blé duvet, variété venant d’.ingtclerre.. 
8. Blc de Miracle.... .... 


A l'éut 

A l’élat 

normat. 

sec. 

i2,Ü6 

14.53 

10,35 

12,46 

12,05 

14,52 

11.08 

13,34 

IMS 

1-4,10 

10.SO 

J fk *■] ^ 

13.01 

1 U 

13,02 

1 

15,44 

































t 








HLE 



Dans neuf 


blés récoltés en ces dernières années dans le 


même département, nous avons obtenu : 





A Cétat 

A rétat 




normal. 

sec. 


lîlé dWrmcnLîèrcs, ré 

collé cii'lSOO*,. * * * 

10,62 

12,51 . 

2. 

Mâmehlé récultê en 

! 

10,;h 

11,83 

3. 

Blé de Iku'gues, 1S81 


9,84 

11.03 

4* 

Même blé, 1890* *. *. 

m m û * W 

9,98 

11.80 

5. 

iilé Uattel, récolté à 

Orcîiies^ en 1895 * * 

9,09 

10,33 

(3. 

Blé Golderilrop, 

' — 

9,76 

11,16 

7. 

Dlé Nursery, 

'—■ 

8.96 

10,36 

8. 

Ulé Uosciui, 

— 

10,51 

12,16 

9. 

Blé Stand'up, 

— 

10,31 

11,99 





If 


La matière azotée qui, en 1848, était comprise entre 10,23 
p. 100 cl 13,02 p. lOOj n’est plus aujourd’hui que de 8,00 à 
10,G2 p. 100. La perle est donc très sensible. 


Il n’y a pas à mettre en doute les méthodes d’analyse 
employées, car nous verrons plus loin que les proportions 
d’a'/ole trouvées par Millon, en 1832,dans les blés durs d’Al¬ 


gérie, sont restées en concordance avec les données actuel¬ 
les. Mais il est à remarquer que le rendement des blés en 


Algérie a peu varié, alors que la moyenne générale en 
France, qui était de 14 hl.par hectare, s’est élevée à 17 hl.5 
et dans le département du Nord en particulier, à 28 hl. 


Nous avons ndevc, à propos des blés de Gcnnevilliers, 
rinÜucnce dos engrais azotés sur la richesse des blés en 
azote, et Scblœsing citait, en 1803, à la Société natio¬ 
nale d'agriculture, des expériences de culture qui prouvent 
que la proportion des matières azotées dans les blés dépend 
essentiellement des ressources du soleil engrais propres à 
fournir de l’azote. Il est logique d'admettre que la matière 
azotée doit aller en diminuant dans un sol qui s’appauvrirait 
en azote. Lsl-ce réellemen! à un appauvrissement du sol 
qu’il faut rat tacher les écarts que je viens de signaler et les 
fumures azotées seraieuFolles ipsunisantes dans les cultures 

Bali-and, — Les AliiTu^nls.''^^ ^ é \ 
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à grand rpndonicnt rpie l’on préconisG aujonrdduii? C’esL 
une «juesLion qu’il ne m’appailient, pas de IraiLer, mais sur 
laquelle il importe d'aUircr ratleuLion, car la diminution 
des maLi(‘re5 azotées dans les blés alleiiiL direclemenl l’ali- 
menUition générale. 

En rapprochant nos analyses de celles de Millon, on cons¬ 
tate aussi que ia cellulose, dams les mêmes blés du Nord, 
atteint un iioids plus élevé qii'uulrefois, ce qui conlirme les 
observations d'anciens meuniers (pii ont remarqué que les 
rendements en farines, des blés dn Nord^ ont notablement 
diminué depuis une trentaine d’années. 


/ 


à 



BJés d'AJffér/eet de Tunisie.—analyses de ces blés 
ont présenté les écarts suivants : 


Minimum, 


Miiximum 



10,3ü 

n,io 

MuLières a/uLées.,,, .*^♦ 

0,35 

J 1,03 

— 

i,;tü 

2,33 

— ainylacÉes 

67,30 

"3,41 

cl lui ««il i>i lit-i-i 1 ■•*1 

l.'tO 

3,24 


1.13 

2,5C 

i moyen. 

2,12 

5, SI 

Poids lie 100grains j maximum. 

■ 

4,i>ü 

6,25 

^ miiiiiimtn. 

1,«0 

5,20 


Les blés d’Algérie et de Tunisie présentent plus d’unifor¬ 
mité dans leur com[msilion que les blés de France: iks sont 
moins hydratés, plus azotés, et leur poids à riicclolitre est 
plus élevé. On sait que les blés de l’ancien ne province 
romaine d'Afrique étaient déjà classés, par Pline, parmi les 


plus estimés. 

Les analy-scs de blés durs d’Algérie faites par Millon à 
Alger, eu et 1853 (1), ditréreut peu des nrMrcs. On y 
retrouve les mêmes quantités d’azote et il convient de reniar- 


[i) Voir : Travauxde MUion sur les blèst page 
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fjner à cc sujet, contrairement à ce qui s’est produit dans In 
département du Nord, que le rendement des blés algériens 
à l'hectare (7 hl. .'î à S lil. ;i) n’a pas dû varier beaucoup de¬ 
puis l’époque où Millon, alors pharmacien en chef de rarmée 
d’Afrique,attirait rattenlion doradministratîon de la guerre 
et des commerçants français sur les qualités remarquables 
de ces blés. 

Blés d’Australie et de la Nouvelle-Zélande. — Ces 
blés se distinguent par une belle nuance jaune claire. La 
production à riieclare atteint à peine en moyenne lü lil. 

Blés du Canada. ~ Les blés du Canada ont été très 
remarqués à l’exposition de I^aris do 19ÜÜ. Ce retulcmenl 
moven à l’hcclare est de 18 hl. Le Canada tend à devenir 
l'un des plus grands jn-oducteurs de céréales du monde. 

Blés du Danube. — Les blés du Danube, IJuigarie, Mol¬ 
davie, Uoumanie, Serbie, présentent une composition assez 

« 

uniforme. Ils rappellent les blés durs d'Algérie,mais lepoids 
moyen des grains est inférieur.La matière azotée est en plus 
faible proportion. 

Le rendement à rheclare est d’environ 11 hl. Le poids à 
riieclolilre est de 77 à 78 kg. 

Les écarts d'analvsc constatés dans !î> échantillons sont i 


Matières azolèes.. 


’*■■***■* 


— grasses... 




WW 


— :.niiylacé€Sp * 
1 I 11 1 O ^ O 
Cendres... 


^ a a ■ a 




moyen 


!• 4 « * 


PüidB (le lOttgrains . muxiimim- 

\ minimum. 


nîmum. 

Maximum. 

10,70 

n lin 

14,00 

A 0 i't 

i,r f v) IJ 

1,35 

2.2:; 

(i8,88 

74,13 

1,72 

3.04 

1 'hî 

** iti 



2,c:j 

3,76 

4,0o 

■ - ^ 

1,38 

2,47 


Blés d’Egypte. — Les blés d’Egypte, pauvres en matiè¬ 
res azotées et toujours plus ou moins souillés de terre, sont 
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encore, comme du temps de IMine, jieu appréciés. Il esl à 
remarquer ijue les fèves ([ui puisenl leur azote datis l’air et 
non dans le soi, comme le froment, sont plus azotées en 
Egypte qu'en Algérie et en Tunisie. 

Blés des Etats-Unis.- Les nombreuses variétés de Idés 
cultivées aux lüals-Unis et les din'érenccs de climat sur un 
territoire aussi vaste font prévoir de grands écarts de com¬ 
position. On remarque, comme nous l'avons ob.servé pour 
la l’Vance, que les blés des régions septentrionales, les blés 
de rOrégon, par exemple, sont moins azotés que les blés des 
régions méridionales. 

IjCs f>lés de Californie et les blés de Walla Walla oll'rcnl, 

en particulier, une composition assez analogue à celle des 

bons blés français. 

# 

La production moyenne des blés à l'bectarc pour rensem- 
ble des diverses régions est évalué à L2 bl. 

Les écarts suivants ont été relevé.ssur 23 écbantillons. 

Minîmiim, Maxinmnu 

Eau..*.... 10,30 1 E:;û 

Malièrctï azotées* .1 *. 7,48 13,9(î 

— grasses,,---- 1,10 2/25 

— amylacées,,.*.* 07,30 "0,17 

CelluluSD*.,^.**.. .. 1,52 3,20 

t jC I itlrOïs s,,,,**,P*.,*.. Ipdi2 l,pl^ 

J nioj’en,.,, 2,07 3,07 

Poids de lUO grains ' niaximiiiiL 3,lî0 5/0 

[ ininimuni. 1,27 2Jî7 

Blés des Indes. — Les blés examinés sont très secs et 
snflisammcnt azotés. 

Le rendement moven à l'iicelare est de 7 à B id. 

% 

Blés de la République Argentine et de VUruguay* 
— niés à petits grains, pré.sentaiiL une composition assez 
büiiiogèiie, et earaclérisés ]>ai‘ leur forte teneur en azote. Les 
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cliifTres suivants donneront une idée des progrès agricoles 
réalisés dans l’Argenline; en 1800, la surface ensemencée 
était d'environ 1.200.000 iiectares avec une production de 
8i‘i.û00 tonnes de blé; en 1004, on atteignait îi millions 
d’hectares et-1 millions de tonnes. 

Blés de Russie- — On a relevé les écarts suivants sur 
CG analyses : 


Eau...... 

•Minimum. 

10,GÜ 

M&ximum, 

13,30 

Matières azotées.. 

10,82 

lü,ü8 

grasses + 

1,2.U 

2,40 

— amylacées____ 

63,41 

71,3Ü 

Oclliilos^e. 

1,62 

3,60 

Cendres.. 

1,30 


^ moyen.... 

1,73 

3,40 

Poids (le 100grains j maximum. 

2,m 

5,70 

^ iniminiHii, 

0,85 

2,40 


Les blés russes de la mer Noire, à quelque variété qu’ils 
appartiennent, se distinguent par une forte proportion de 
matières azotées et par la petitesse de leurs grains. Le San- 
domirkaesl moins azoté que rAzinia, le Glurka^l’Clka et, en 
général que tous les blés durs expédiés d’AzoU’, de Nico- 
laïelT, N’ovorossisk, Ûde.ssa, Kostolf et Yeisk. C’est dans les 
blés Gliirka que le poids moyen des grains atteint son mini¬ 
mum. 


Le poids à l’hectolitre, variable suivant les espèces,oscille 
entre 70 et 81 kg.; le rendement moven à T hcc tare est d’en- 
viron 7 hl. 


Blés de Turquie. — Les échantillons venant do Dédé- 
Agatch se rapprochent des blés de Bulgarie et de Rou¬ 
manie. 


Conséquences .— 1. La composition des blés de.s diffé¬ 
rents pays, pris dans leur ensemble, présente de tels écarts 
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qiio l’on ne peut songer <\ les représenter par une formule 


unique. 

Ilseraif aussi arbitraire do vouloir assigner une compo¬ 


sition moyenne spéciale aux blés durs et aux blés tendres. 

2. De tous les éléments contenus dans les blés, la matière 
azotée et la cellulose, qui offrent les écarts les plus mar¬ 
qués, sont les |>!us importants à déterminer, car ils permel- 
tenl de se prononcer tout de suite sur la valeur nutritive 


d’un blé. 

ff. Le })lus ou moins de cellulose fourni par l'analyse se 
traduisant, dans la pratique, par une pinson moins forte 
proportion de son, le rendement dos blés en farine panilla- 
Itlc est en rapport direct avec le poids de la cellulose, et ce 
rondement ne saurait être, par suite, uniforme pour tous les 


4. Les analyses comparées des blés durs, tendres et mita- 
dins ne .fustiüent pas les taux d’oxlraclion différents pres¬ 


crits pour chaque essence dans les moulures militaires. 
L'adotdion dans l’armée d’un taux unique voisin de 80 p.100 
(blés parfaitement nettoyés), avec une légère tolérance en 
plus ou en moins, suivant le développement de l'enveloppe 
du grain, apporterait beaucoup plus d’uniformité dans les 
farines et donnerait un pain moins bis et aussi subslanLicl 


que le pain de munition actuel. 


IV. — GRAINES ÉTRANGÈRES CONTENUES DANS LES BLÉS 


Dans les blés de France, la proportion des graines étran¬ 
gères {époaiilre, orge, seigle, ivraie, mélampyre, etc.) est 
toujours très faible (I à 1,5 p. 100 au maximum). 


Lorsque l’administration de la guerre, non limitée comme 
aujaurd’biii par ses cahiers des charges, pouvait utiliser les 
blés exotiques, on a rencontré plusieurs fois, nolammenl à 


Grenoble en 1881 et ùTarbes en 1883, des blés de provenance 
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égyptienne eontenant des graines de re;>/irt^/ïnrt %rirtcrt qui, 
même ii la dose de 2 à îi gi\ par kitogr., communiquaient au 


pain de munition une saveur amère et iine teinte plus ou 
moins ardoisée. LaCephalaria Syriaca [Scabiosa Sijriaca]^ de 
la famille des Dipsacéc.s, est commune en Syrie et dans le 


Levant, On la trouve aussi on France, aux environs de 
Nîmes, et plus rarement autour de Montpellier, de Péze- 
nas, etc. Les graines ont une forme prismatique légèrement 
atténuée la base, î\ huit petites cétes visibles à la loupe et 
même à Tmil nu ; leur teinte estplus terne que celle du blé; 
elles sont de plus couronuées par le limbe du calice. Elles 
mesurent en longueur î> à 7 mm. et les plus grosses allei- 
gnenf à peine ,*1 cgr., le poids d’un petit grain de blé. A la 
mastication, elles laissent une saveur amère, et, quand on 
les écrase entre deux feuilles de papier, elles donnent une 
tache huileuse très persislanlo (1). 


Voici eVautre part une liste des graines étrangères que j’at 
recueillies, en 1883, dans des blés des Indes (2) et qui ont 
été déterminées avec le concours de Masse, ancien pharma¬ 
cien militaire. 

Par leurs dimensions, certaines légumineuses échappent 
en grande partie à racliondii criblage, et peuvent ainsi com¬ 
muniquer ultérieurement aux farines leur saveur spéciale. 

Légumineuses. — Victa pereffritnt^ environ 12 p. 1000. 


Cicer fn-îelhnnn, — 7 

Cicer var. iVû/ivna, — 7 

Iirvuin umfhu'uin^ — 2 

Cujnnus iiidicujf, quelques graines. 
Acacia Lcheck, îd. 


{It D’après le pliarmarien principal Canvot {Procédés pour Vessai des 
fannes. Paris, .l.-li. Baillière cl (ils), le fruit de la Cepliataria Syriaca 
serait désigné dans le commerce sous le nom de Çfrüine de datte. 

(2) Compies-reudus de VAcad. f/e.'s S'c/euces, du 8 oct. 1883. 
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Légumineuses. 'J’anuü'huhis indka^ quelques j^raînes. 

Cdsxia iti. 

— Jilnjuckosia? . id. 

Cucurbitacées. — CHrullus vul/jaris, quelques graines enle¬ 
vées par le criblage. 

Euphorbiacées. — fUciutisi t’ 0 /aï«»ais, quelques graines 
enlevées par le criblage. 

Lînées. — Linum usUdümnmm^ environ Ü,G p. lOUO. 










CIIAPIïaE III 


ÊPEAUTRE 


Les épeautres ou blés vélus sont des blés 
il maturité complète, restent étroitement u 
loppes, ce qui oblige à faire une opération 


dont les grains, 
nis à leurs enve- 
spéciale pour les 


en dégager. 

L’épcautre {7'riliciim spelta)^ autrefois très répandu clans 
l’Europe orientale, n’est plus guère cultivé que dans quel¬ 


ques régions pauvres des Alpes et de rAltemagne. Son ori¬ 
gine est incertaine ; la plupart des botanistes admettent qu’il 
serait dérivé, par la culture, du blé ordinaire ou serait sorti 
d’une forme intermédiaire, à une époque préhistorique que 
A, de Candolle n'estime pas très ancienne. 


L'Ei>eaiitre est le çea des Grecs, la plante donnée aux mor¬ 
tels par Zîuç. C’est le /hr des anciens lîomains (Fée). Le blé 
que les héros d’Homère faisaient manger à leurs chevaux 


était, d’après Galien, le 


iocular ou le petit épeautre 


cinn monococcum). 


Les analyses suivantes montrent que la composition des 
grains d’épeautre, privés de leurs enveloppes, ne diffère pas 
de celles des blés ordinaires. 


I. Epeautre ordinaire blanc provenant de triages d'avoines 
de dinércnles provenances; — Epeautre blanc sans bai'bc 
d’automne, remis par Vilmorin (ISJüü); —Epeautre blanc 
barbu d’aulomnc de mémo provenance; — Epeautre 








I.KS flKRKAl-l-.S 



noir barliu de pt'inLfim[)Si, même provenance; — Petit 
épeautre d’îiuloinne ou en grain commun, même }U’oveuance. 



1 

g 

•tt» 

3 

4 

5 

Eau. .**,.*.,* ,, ... 

10,20 

12,10 

13,10 

1 1 ,50 

) J .;>o 

Matières azotées 

10, *2 

î),U:i 

10.<)2 

10.78 

11,20 

— grasses, 

2,00 

2,00 

l.OO 

2,10 

2,10 

— ai 11 y lac ces 

‘2,58 

■2,2<S 

70.03 

71 12 

71,10 

Cellulose.. 

2,50 

a,20 

9 '^>ïi 

AH ^ 7 

2,40 

2,00 

Cf»n ri 

VjI Vr ^ a m ^ O* i-VÉi* 1 fr 

2.:j() 

1,K0 

2,10 

2.10 

2,10 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

Poids luoj'cii dç 100 grains. 

:i,io 

3,87 

4,2'J 

3,87 

1,50 
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CHAPITRE IV 

FARINES 


On désigne, d’une mnniôre générale, sous le nom do 
/'arine.v, dos poudres obtenues pur trituration do divers pro* 
doits; farines do blé, d*orgo, de riz, de Un, de moutarde, de 
banane, etc. — li n’est ici question que des farines de fro¬ 
ment. 

D'après Rognault-Desroziers (l), les moulins de France 
transforment annuellement en farine plus de 100 millions 
d'hectolitres de blé. On a souvent évalué leur nombre à 
oÜ.OOÜ ; mais le recensement de IHOG n'a donné que 117.Oal 
établissements de meunerie, dont le tiers entre les mains 
de meuniers travaillant seuls. 


Procédés employés pour Vanalyse des farines. — 
I/eau, l’acidité, les cendres, les matières azotées totales, 
la graisse, les matières sucrées et amylacées sont dosées 
lie la même façon que pour les céréales. Dans la pratique, 
le dosage do la cellulose qui doit être effectué sur gr, de 
farine est remplacé par dos éprouves de tamisage faites avec 
dos tamis de soie ii mailles plus ou moins serrées (2). D’a- 


( 1 ) îiapporis dn jury internalional de Vïi^xpo^llion un'werse.lle de 

tSÛO. 

|!i) 1.0 semee écs subüisiancra de rarrnée emploie Iph laiiiis n«'ÜO, 
120 el l“)ü; la finesse de la soie |fiu;on Moiitniilian) est expriiiiée par 
le nombre «le fils eonlenus dans un pouce (21 rum.); on trouve dans 
le commerce des niuiiérua allant de ti à 2iü, 
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j)rès les produits laissés par les tamisages, on conclut, par 
comparaison avec des farines types, à la propoi'tion des 
particules de son et au degré d’aflleureinent des farines 
examinées. 


Do même, au lieu du dosage de la totalité des matières 
azotées, on se contente aussi du dosage du gluten seul. 

Dosage du gluten humide. — On fait une pâte avec 
.‘îil gr., 33 de farine et 13 à 18 cmc. d'eau; on laisse au repos 
pendant une demi-heure ; puis, on procède au lavage du 
pâton, à la main, en se plaçant sous un mince filet d'eau et 
au-dessus d'un tamis à mailles serrées, pour éviter toute 
perle de gluten. On lave, en comprimant la masse, Jusqu’à 
ce que l'eau de lavage s'écoule très claire ; on rassemble les 
débris de gluten tombés sur le tamis; on exprime pour se 
dél)aiTasser de l’eau retenue mécaniquement; on pèse et l’ou 
multiplie par 3 le nombre trouvé. 

Dosage du gluten sec. — On étend en couche mince le 
gluten humide sur une lamelle de verre tarée et on laisse à 
l’étuve le temps nécessaire pour la dessiccation complète : 
on retranche, du poids trouvé, le poids de la plaque de 
verre. Le gluten est tellement adhérent au verre qu’on ne 
peut l’en détacher qu’en mettant les plaques dans l’eau pen¬ 
dant plusieurs lieures. 


Soins à prendre pour réchantillonnage des farines. 
— Il n'est pas rare de voir des bulletins d’analyses établis 
par divers chimistes présenter, pour les mêmes farines, des 
écarts assez considérables; il arrive que les résultats soient 
jiarfois contradictoires. De là des doutes, des hésitations, 
pour les membres des commissions ajipelés par les cabier.s 
des charges relatifs aux sul>sis(ances militaires, à Juger les 
contestations qui peuvent s'élever entre les parties pre¬ 
nantes et les livranciers; de là aussi des rédamation.s non 
Justitiéos, car il est reconnu, en dernier re.ssort, que les 




















FARfNKS 


109 


divergences signalées viennent généralement d'nne prise 
d'échanlillon déreetueuse ou de la mise en praticfue de pro¬ 
cédés d’analyse particuliers à tel ou tel chimisle. 

Sans parler des cliangerneuls survenus pendant le trans¬ 
port — variations dans le degré d’humidité fréquemment 
observées pour les échantillons expédiés «lans des sacs en 
papier ou en toile ordinaire non imperméabilisée, — ou des 
cas de substitution (i) qui se produisent involontairement 
lorsque l’on opère plusieurs prélèvements à la fois, on 
remarque trop souvent que les prises d’essais sont faites 
sans précautions et n’ofl'reuL pas toutes les garanties dési¬ 
rables. 

On oublie que si la farine que l’on vient de recueillir au 
moulin présente une composition homogène, il n’en est plus 
de même après quelque temps de mouture. Si l’on ouvre, 
par exemple, un sac de farine do basse qualité laissé, pen¬ 
dant quelques jours scuioinent, dans un lien à la fois chaud 
et humide, on constate déjà une dilTérence sensible entre 
l’acidité de la portion centrale et celle de la partie louchant 
au sac qui est exposée plus directement aux influences de 

l’air: la saveur vient corroborer les données de l’analYse et 

' % 

bientôt le toucher, lorsque de petites pelotes commencent à 
se former sur les bords. 

On ne doit jamais perdre de vue que des causes en appa¬ 
rence sans portée peuvent être suivies d’effets imprévus. 
.I^ii constaté maintes fois, dans nos manutentions mili¬ 
taires, que les farines dures de meule conservées en sacs 
depuis plusieurs mois perdent leur homogénéité : îe tami¬ 
sage au tamis 00 ou au tamis 120, qui était uniforme au 
moment de l’entrée en magasin, laisse des résidus bien dif¬ 
férents, suivant que l’on pi’cnd récUanlillon à rouverture du 


(1) Une circulaire ministérielle tin S21 avril 1ÜÜ2, relative aux précaii- 
tioiis î\ prentlre dans rapposition des sceliés sur les sacâ lémoiiis et 
sur les sacs (i'écliaiililluus, prêvicut ces subslUuliuns* 
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sac OU que l'on va, l’aide d'une sonde, le chercher à la 
partie inférieure. Le gluten venant de là présente des écarts 
j*lus élevé.s de 1, 5 à !2 p. lÜO. 11 est incontestable que la 
composition «lus farines s'est modiliéc. Les parties les plus 
légères se sont séparées des plus lourdes, par le fait des 
mouvements répétés (juc l'on a imprimés au.v sacs en les 
déplayani pour leur faire subir les manœuvres de conserva¬ 
tion prescrites par les réglements militaires. 

Lorsque la prise d’échantillon est de plusieurs kilo- 
gramme.s, comme c'e.st le cas habituel pour les envois au 
laboratoire du Comité de Tin tendance qui servent à la foi.s 
aux analyses et aux épreuves de panification, les causes 
d’erreurs sotit bien atténuées; mais il en est tout autrement, 
si réobautillon remi,s au chimiste n'est que d’une centaine 
de grammes. Lu pareil cas, le prélèvement devrait toujours 
être fuit avec soin, vers le centre du sac, et cette indication 
devrait être mentionnée sur la demande d'analyse. 

Quant aux écarts provenant de certains procédés analy¬ 
tiques employés, procédés que Ton néglige à tort d’indi¬ 
quer sur les bulleliiis d'analyse, ils ne disparaîtront que le 
jour où les cbimisles chargés d’expertises commerciales 
auront accepté pour les farines une mélhode uniforme dans 
le genre de celles (lu’ils ont déjà adoptées pour les vins, les 
sucres et les engrais. 


I. — EXPÉRIENCE DE MOUTURES INDUSTRIELLES (1). 

I. — Mouture par meules. 

Avec les pierres meulières, on peut faire, à volonté, la 
moulure haute ou la mouture basse. 

La premièra, que Ton dé.signc aussi sous les noms de 


(1) Journal de pharmacie et de chimie, années 1883, 188i et 1885; 
Aunalesdephi/sifjtteet de chimie, avril 1884. 
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mouture ronde ou de wiow/wre à gruaux^ esi rancîenne mou¬ 
ture française,aujourd’hui de plus en plus délaissée, en rai¬ 
son des frais élevés qu’elle nécessUe. Les grains subissent 
plusieurs passages : les meules, peu rapprochées au premier 
tour, le sont davantage aux suivants; les gruaux passent 
quatre fois. Ce mode do mouture fournit beaucoup de farine 
de gruaux et peu de farine sur blé ou de premier Jet. Ces 
farines sont justement appréciées, et, avant l’introduction 
des cylindres métalliques, elles étaient excliisivemeut em¬ 
ployées par les boulangers à la confection du pain do luxe. 

La moulure basse est la plus répandue : on la connaît 
encore sons les noms de moulure éconumiijtte, mouture par 
prension, mouture anglaise ou moulure américaine. Kilo a été 
autrefois préconisée par Parmenlier, comme étant la moins 
coûteuse et donnant alors le plus grand rendement. Les 
meules sont très rapprochées; les grains ne passent qu’une 
seule fois et les gruaux deux à trois fois. Il en résulte que 
l'on obtient bcaucoiqt de farine de premier jet et peu de 
farine de gruaux. Ces farines, moins blanches que les pré¬ 
cédentes, servent à la fabrication du pain ordinaire. 


Sous les noms de moulure mixte^ moulure bâtarde, les 
meuniers entendent une moulure qui tient ù, la fois de la 
mouture-haute et de la moulure basse et produit des farines 
de qualités intermédiaires. 

« 

Dans i’indiislrie on retire assez approximativement de 
100 parties de blé nettoyé : 

Moulure par meule» 
Basse. Haute» 


Farine sur blé ou de 1" jet.. 4Ü 'J 

Farine des 1*” gruaux.. 14 âfl 

Fiirine des 2” gruaux. B .33 

Farine bîsc... 7 5 

Sons et pertes... 2ÿ 2ÿ 


100 100 
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La mctincrie ne livre jtas séparémcuL les quatre premiers 
produits tels qu’Us soïit obtenus après lilutuge : il est. fait 
liabituelleinent quatre types de farines corres[ioudanl, sui¬ 
vant leur mélange, aux dénominations de : farine de j>re- 
mière ijitfi/i(é\ /urines de deu.riù)ne, de froislènte ou de rjua- 
tri^nie (juitlitê. Les farines premières ne com|trennent que la 
farine de premier jet et la farine des premiers gruaux. 


.4 


I 
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Mouture par meules effectuée dans la maison 
Cornaille-Leroy, de Cambrai, le 13 mai 1884, 



2 parties Blé de la Californie; 

2 parties Blé de Prdogne; 

3 i>arties Blé des Indes; 

.3 parties Blé du Nord. 


lOU parties de blé nettoyé oui donné approximative- 


ment : 


1. Farine de premier jet.. .^0 

2. — des gruaux blancs.... tO 

3. — lies petits gruaux,... tO 

•i. — des gruaux bis.. ’i 

h. — tolalc comprenant tous les passages. “3 

0. Ucbulct , O 

(. Son 


Les gruaux bis n'ont pas été, roimne les autres gruaux, 
écrasés par lu meule; ils ont passé par les cylindres après 
avoir été sassés. L'intluence du sasseur est très appréciable 





l.a farine des ]ictits gniaux a été obtenue par la remouture 
des rési<ius laissés après extraction delà farine des premiers 
gruaux blancs. 

Tous les écliaiililtons ont été prélevés par les soins <ie 
Alfred Cornaille, oueieu élève de l'LcüIe centrale des arts et 
manufactures. 
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En U 

Gluten 

Graisse 

Sucre 

Cellulose 

Cendres 

Acidité 


12,6(5 

2S,:j 

l.OC 

1.20 

0,210 

0,73 

0,033 

2. 

12,% 

32, ÿ 

1,20 

0,')(i 

0,310 

0,62 

0,031 


12,10 

.31 .a 

1,60 

1,Î4 

0,260 

0,82 

0,034 

■i. 

12,74 

32,0 

1.10 

1 

1,10 

0,163 

0,60 

0,023 

1 1 * 

12,00 

32,0 

1.00 


0,223 

0,73 

0,020 


13,00 

13,0 

2,37 

2,20 

■4,230 

2,38 

0,083 

7, 

13,10 

13,0 

2,32 

2,13 

0,410 

■ R i* 

0,060 


I.os glulPEhs des issues (petit-soii, roinilet, gros sons) ont 
été obtenus eu ussoeiant à cos proiluits un poids déterminé 
de gluten Iiujnide récemment préparé et bien lavé. On a 
procédé à l’extraction connue |u*écédeininent, et ron a 
relrancbé du poids total l:i quantité de ghiton ajouté. Les 
résidlats sont très approximatifs et ne représentent point 



Le dosage de la matière azotée totale n'a pas été clTectué 


pour 





ge ô2 


II. — MoiiUire par cylindres. 


L'idée de remplacer, dan.s les moulins, les meules ordi¬ 
naires par des cylindres paraît remonter à 1H21. Mais ce 
n'est que depuis 1874 que ce mode de mouture a pris uue 
très grande extension en Hongrie, puis en France, après 
rKxpositioii de Paris de 1S78. Les farines s’obtiennent à 
l’aide de cylindres cannelés en hélice,qui sont en fonte, et ù. 
l'aide de cytindres à surface unie, qui sont en acier ou en 
porcelaine. Lc.s premiers,plusconmissousle noinde hroyeurs, 
servent à broyer le blé et donnent la farine de jet. i^ar 
analogie avec ce qui se passe dans la moulure haute, par 
meules, le blé est peu touclié au premier passage; les cylin¬ 
dres, en effet, n’onl «|uc .'ibO cannelures; pour le second 
broyage, les cylindres sont à 4f)0 cannelures; pour le troi¬ 
sième, à bOO, et ainsi progressivement jusqu’aux cylindres 
à 9()ü cannelures tpie l'on trouve dans les usines qui font 
plus de cinq broyages. 




Les Alimeots^ 


8 
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Los cylindres lisses sont employés à transformer les 
f^ruaux en farine: de là le nom de convertisseurs qu'on lotir 
donne jiour les distinguer des liroycurs. Celîe opération, 
comme celle du broyage, nécessite également au moins cinq 
passages : c'est pour les derniers passages ipi’on utilise île 
préférence les cylindres en porcelaine. 


De lüO parties de blé nettoyé, on relire le plus souvent : 


Farines blanelies 


S de broyeurs 


f de converlisseurs 


Farinés bises 


A*»*-!*#* ■: 


4 S 

y 


Sons cl dcchctSj y compris 1 p.lOÛ de farine noire. Sa 


100 


En mélangeant les dilTérents passages des cylindres, on 
peut obtenir les divers types de farine nécessités pour les 
besoins du commerce. 






ot 


V. 


’f, 


[% 


Mouture par cylindre effectuée dans la maison 
Cornaille-Leroy, le 8 mai 1884. 

blés médangés de la récolte de 1883 : parties égales de blé 

I 

• le Californie, Idé des Indes, blé iln Nord. 

I.a monture a donné approximativement,pour UK) parties 
lie blé nettové : 

v* 

1. Farine du premier iiroyage...... .......... I 


•) 

^ i 

— des 2^, 3’ el 4“ i 

injyages mélangés,,.. 

1 

IL 

— tlu 5® broyage. 

■ k ^ 9 m m * ^ 

:î 

A. 

— (ies 1", 2* et 3‘ 

■ passages des gruaux*. 

j :;<> 

y. 

^ lI i-i 


G. 

— du G® passage i 

les gruaux..... 

■ ■ V 

ü a 


— totale cüinpi'er 

lant les 2*, IF* t® et .'i® 



broyages et 

les ir^ 2^, 3* cL 4® jjas- 



sages des gruaux. * *.. 

(iS 

S. 

Hehiilcl. 1 



\K 

l'etil .son. y 


So 


lü. Uros son. 1 

11, Germes retirés àlamain ilc.s petits sous. 


4 
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Eau 

Gluicii 

ü misse 

Sucre 

Cellulose 

Cendres 

Aciilitê 

1. 

12.70 

26,.ï 

(1,80 

0,80 

0,.S;i0 

0,07 

0,031 

•) 

m 

i:î,o;i 

a2,;i 

0,80 

0,70 

0,270 

ü,aj 

0,027 

:î. 

i:t,lK 

l.'Lfp 

i.n:; 

0,74 

0,440 

0,00 

0,04:; 

i. 

1 M.IO 

28,î; 

ü,:;4 

0,7.j 

Ü,2:)Ü 

o,;i.'i 

0,021 

■hf- 

• K 

i:L80 


0,02 

1,10 

n,37;i 

{i.rio 

0,023 

Vk 

i;L7i 


1.00 

1,0'i 

0,.013 

0,02 

0,030 

7* 

i:t,40 

20.•; 

0,74 

0,02 

û,:iü0 

:i,8:; 

0,025 

8. 

i;l20 

18,.7 

ri.20 

2,:j0 

8.240 

4,83 

0,140 

\). 

i:L.>t 

Li.O 

:i,:s8 

3,27 

0.080 

O.Ou 

0,140 

lü. 

11.18 

10,0 

2.30 

2.7:; 

lo.rioo 

;j,14 

0,006 

II. 

12.70 

1» 

11,2-) 

IM 

4,ri.^o 


0,178 


Mouture par cylindres effectuée 
dans la même maison le 5 juillet 1883 

Blés durs des Indes de la récolte de 1882. 



Gluten 

Cendres 

Acidité 

Parine ilos ([uatre premiers broyajjes. 

30,00 

0,75 

0,020 

— ilu liroya^c* . *,..,,.**.** 

40,00 

0,00 

0,020 

— des 1" et 2* passages des gruaux... 

32,00 

0.40 

0,020 

— ilii 4® passade îles f^riiaux^ *.. *.. 

30,00 

0,60 

0,020 

— du passage des gruaux... 

.30.00 

0,00 

0,025 

F'arine toUdccomprenaïil Ions les passades . 

3:1,00 

o,(î;î 

0,025 


III. — Observations se rattachant 
aux précédentes expériences de mouture. 


Eau. 


1, Le dosage de Beau dans les farines est une 


opération délicate, cl, pour avoir des résultats comparables, 
il importe de se placer rigoureusement dans les mêmes con¬ 
ditions. Ainsi, iinc farine chaiUrée à H(i degrés, pendant trois 
lieiires, n’a perdu que pour lUO d’eau; la môme farine, 
tfhauiréc à lOB degrés pendant trois licut'es,a perdu 11,40 et 
chauflee pendant luiit heures 14. iO. Millon, qui a parfaite¬ 
ment étudié tous ces faits, a constaté que la farine cliaufTée 


(1) En [iréscncc de l’eau, tes termes donnent une êmiilsîdn Iilanclic, 
jicrpi.slanle, qui passe à travers le filtre. Le dosage du sucre est in- 
cerlain, mais il ne paraît pas dépasser 2 p. lül). 
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à i;iO dcj^rds |»cndanl vingt heures perdait, encore de l’eau. 
Mais arrivée à ce degré de déshydi'atalion, la farine a jauni, 
ce qui indique un commencement d’altération. 

2. D’autre [lart, les pesées doivent être faîtes rapidement, 
car les farines ([u'on retire des cxsiccateurs reprennent faci¬ 
lement de l’eau. Dans un milieu où l’iiumidité relative est 
de 72 pour lütt et la lcm]>éralure de 22®, la farine rejirend 
U gr. 4Ü pour IdO en dix minutes. Un peut éviter la prise 
d’eau pendant les pesées en opérant la dessiccation dans des 
flacons tarés, bouchés à l’émeri. 

3.11 y a également à tenir compte du degré d’acidité de la 
farine. Hondonneau (I) a montré que les acides de fermen¬ 
tation contenus dans les fécules du commerce pouvaient, 
pendant la torréfaction, Iransfonner une ]tartiede rainidoii 
en glucose en fixant de l’eau. La quantité d’eau retenue ainsi 

I 

est très a])préciahle: une farine de l)îé tendre très ancienne, 
dont l'acidité, représentée en acide sulfuritiuemonohydi’alé, 
était de (1,137 pour lOU, a donné, par dessiccation directe, 
12,85 pour lOü d'eau. Kn neutralisant préalaldemenl l’a¬ 
cide par l’eau ammoniacale, de façon h éviter la transfor- 
n\ation de l’amidon en glucoseyou a obtenu 13,20 pour JUÜ. 

4. Enliii, l’état hygrométrique de l’air ne doit pas être 
négligé, .l’ai eu roccasioii d’observer que les mêmes farines 
contenaient des quantités d’eau variables,suivant qu'on opé¬ 
rait par un temps sec ou jtar un temps humide, cl que 
l’écart pouvait atteindre 4 pour lllü. De la farine préalable¬ 
ment desséchée, portée dans une cave où J’iiumidilé relative 

J 

est de 9(i pour lOÜ et la tempéi-alure de 10®, peut reprendre 
un maximum de 18 pour lOtt d'eau. 

5. Lorsqu’on donne le dosage de l'eau dans une farine,on 


(1) Comples-re7idus Acad, IS84. 
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«lait donr (oujours faire connaître à quel degré do chaleur 
on a soumis la farine et pendant combien de temps on l’a 
chaufToe; on doit aussi, dans certains cas, tenir compte de 
son acidité et du degré hygrométrique de l’air. 


Gluten et matière azotée .— I. Dès que l’on s’écarte des 
conditions que nous avons indiquées pour rcxtraction du glu¬ 
ten, on obtieni des résultats dilVérents : c’est ce qu’ont «léjù 
obtenu Bénard etGirardin (l) à propos du temps qui s'écoule 
entre la préparation des pàtons et rextraction du gluten. 

En reprenant les expériences deces auteurs avec des fari¬ 
nes militaires ayant deux mois de mouture, j’ai trouvé pour 
100 de farine : 


Farines de Liés 
durs» 


Farines de btés 
tendres * 


un repos de t /2 heure. 

I 

3(>.0 

K 

m 

I 

28.0 

U 

3".î; 

— 

1 


38.0 

40 

28.3 

}> 

— 


- T * » , ■ + 


44 

2Î1.0 

40.0 

■- 

3 

^ ^ '■ + + 1 r w * 

38..3 

12 

31.0 

» 

— 

4 

- . . 

36. i 

39 

32.0 

» 

«— 

rî 

t |. * A ■ à. m 

P 

n 

31.0 

» 

— 

fl 


n 

34 

» 

» 

— 

1 

■ » ■ » » 

» 

ï> 

28.0 

» 


8 

» P w * * • 

» 

» 

» 

30.3 


Le gluten, dans les pàlons, n’alleint donc son maximum 
de développement qu’après un certain temps de repos : ce 
temps varie avec la nature du. blé; il varie aussi avec le 


degré d’afileurement delà faritjo. De plus, dès que le gluten 
a nlleint son maximum de rendement, il décroît progro.ssî- 
vement et l’acidité suit une marche ascendante, c'est ce que 
prouvent les expériences suivantes où l'on a évité la dessic^ 
cation des pàtons en les maintenant dans une atmosphère 
humide. 


(l) Journal de phnrmacîf: et de chimie, tSKt. 
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Karine de 1 r* 

qiialilé 

Enrine de 

2* tfuaîîLé 



Aciililé. 

ülulrn. 


iîlutcn. 

De suite..,. 

Vf » 

0,034 

2H 

0,041 

2'J 

Apres repos 

<le 1 lieiire. 

0,03(1 

:u 

0.0 42 

37 

— 

7 - 

0,03(i 

28 

0,033 

37 

— 

10 — 

0,038 

2(; 

Ü.03(i 

34 

— 

H — 

0,042 

ÉÊinJ 

Ü.OjO 

28 

— 

22 _ 

0,043 

23 

0,OG8 

20 


Dans toutes ces expériences, les jxUons ont été nl)andon- 
nés à un rejios absolu : lorsqu’on les étire fréquemment,les 
résultats sont un peu moditlés. Kn portant leur tctnpérature 
vers 40'', on arrive plus vite aux écarts sif^nalés plus haut. 

Il en est de mémo avec les farines anciennes pour les¬ 
quelles le gluten va quelquefois en décroissant dès le début, 
sans passer par un maximum. 


2. Les difï'érences que Ton obtient en faisant varier la 
(juantité des farines employées à la confection des pâlons, 
bien que faibles, sont cependant à noter. Elles proviennent 
on partie du plus long temps qu'il faut pour retirer le glu¬ 
ten dans les gros pétons. Ainsi, des pâtons faits avec iO, 20, 
50 et 100 grammes de farines ont donné après 25 minntes 
de repos 2 gr.,8 ; 5 gr.,8; 15 gr,,2 et 51 gr.,5 de gluten, soit 
]). 100 : 28 gr.; 20 gr. ; 30 gr., 4 et 31 gr., 5 avec des farines 
de blé tendre blutées à 2tt p. 100. 

El 3 gr.,4; 0 gr.,8; 17 gr.,5 et 30 gr.,4 de gluten, soit p. 
lOÜ : 34 gr.; 35 gr. et 30 gr.,4 avec des farines de blé dur 
blutées à 12 p. lOtt. 


3. Lorsque l’on prend 00 gr. d’eau au lieu do 40 gr. pour 
faire un patoii avec 100 gr. de farine, le gluten est plus 
diflicile à rassembler, mais son poids est le même. 


* 

4.Le temps que l’on met à ras.semlder le gluten varie avec 


la nature du blé.Il varie aussi avec l’ancienneté de la farine; 


il est moins long, et, dans ce cas, le gluten est plus compact, 






FARINES 


11'.) 

granuîeux. Pour certaines farines du Chili, par exemple, le 
glulen est Lellemeal 11 aide, lorsqu’elles sont récentes, que 
l'on peut éi peine le réunir; après dix-huit mois de mou¬ 
ture, au contraire, le gluten est consistant, et il se rassem- 
hlo vile (1 ). 

K. Les erreurs d’analyses provenant du travail de l’opéra¬ 
teur sont très appréciables. Pour quatre préparateurs habi¬ 
les, agissant simuUanémeiit dans les mêmes contlilioiis, J’ai 
constaté que Pécart dans le poids du gluten atteignait fré¬ 
quemment 2 pour 100 grammes de farine ; cet écart tenait 
surtout do la façon dont le glulen avait été lavé, puis exprimé, 
avant d’être pesé ('2). 

0. L'opération du lavage a donné lieu aux remarques sui- 
vantes : 

Tardes lavages successifs on obtient, au bout d'un temps 
plus ou moins long,un poids de gîiitcn à peu près constant. 
Le gluten des farines dures perd moins par lavage qu(‘ 
le gluten des farines tendres; ainsi, tandis que le premier 


(l) Le pliariHacieii prineiprd Haby a cité {l^nion p/iaf^macetifiqtWy lir- 
ceinbrc ISS'J) In iTiiiic farine de h\6 dur de Kiibankaiiui se serai!: 
éf^ulement améliorée en vieillissunt. Cotée bonne à l’entrée en tnap;a^ 
sin, cette farine conlenait alors impcu idüîoh de 31 pour lüû fie j^hiten 
liijiiiidc: trois mois après, elle en funniissaît39 pour tOO, puis 43 pour 
lUQ au boni de six tiiois; eiiliîi, 48 pour lt)Ü au bout d’nii an, La dîtiii’ 
niiliün survint alors, mais, après deux ans de garde, la farine reudail 
encore plus de gluten ((ii’aii débiiL 

(::î| W, Johannsen, 4111 a reinds la pluparl de mes expériences^ a 
üljscrvé tpie des dosages lie gliUen, menés paralKdeinent par un inémi^ 
(>l)eratein% variaient soiivetil tfeancoifp lorsqu’ils élaient fails à des 
jours dilVérenls, tandis (pi’ün ublenail, en généra], une hoitne voncae- 
dance en les faisant le môme jonr.(/!à'ifîaé Irac. du Lahor.deCarh^ 
bery, 1888.} 

Ces variations semlileraient se rattacher à la température (v. p. 44}, 
Mangcl a relevé en etlel i/îL, 190L loc. eti.} que la tempera- 

liire de Teau employée au malaxage dcs*pAions, de même que la cüiiipu- 
siliun de celle eau, cxeiTaicnl une inllucnce sciisildc sur le rendemen! 
du glulen; l'eau distillée donne inuins de glulen fpie reau ordinaiiY. 
Arpin a rapporté des fails analogues {flevue 190^/; M. Klcuren 

aussi. {Comples-rendus Acad, Sciences du 9 jaiivier lUUd.} 
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ne perd en moyenne que 5 pour 100, le second perd 
7 pour 100. 

Le gluten, retiré d'un pùlon préparé depuis troi.sheures, 
perd plus que le gluten retiré d’un pàlon que l’on vient de 
préparer. Cette perte est de 2 à d pour 100,pour les farines 
dures, et de i à fi pour 100, pour Ic.s farines tendres. Dans 
les farines bien hliitées, la perte paraît moindre. Dans les 
farinesanciennes, elle est beaucoup plus eonsîdéralde, 

Tne masse de gluten provenant de bonne farine, mise 
dans reau pendant vingt-quatre heures, puis lavée, perd en 
moyenne 10 pour lOO; avec de vieilles farines, la porte 
dépasse 20 pour 100. 


7. La dessiccation du gluten a fourni les observations les 
plus intéressantes. 

Le gluten est susceptiidc de s’hydraler diversement, et,en 
général, riiydralation est plus élevée avec le gluten des blés 
tendres qu'avec le gluten des blés durs. 


A. — 100 grammes de farines dures (Indes) provenant de 


deux lots ditTérents ont donné : 




Gluten &ec. 

13.0 

33..32 

ae trr.,8 de gluten contenant < 



64.6K 



36. H 

IDO B 

« 

' Gluten sec...... 

L ■ 

12.3 

33.10 

36 gr.,4 de gluten contenant < 

f ItÀOlLl »*f V# 

24.1 

66.2t 



36.4 

100 » 


B. —■ 100 grammes de farines tendres' (Amérique) de 


mouture récente, prises dans deux lots divers, 

ont do il né : 

31 gr.,3 de gluten contenant 1 

Gliit(‘n sec* **,.,*,**,. 

1 Eaiî. *. *.... * 

10.2.3 
21 03 

32,"." 
67.23 



31 .:îü 

100 B 

{ 

31 gr.;6 de gluten contenant < 

' Gluten sec.... 

k ,, 

) 

10.20 

21.30 

32.38 
67.62 

1 

f 

31,30 

100 >> 
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8. T/hydralaLion peut varier dans le gluten d’iine même 
fai’ine, suivant que ce gluten a été retiré des pàtons immé¬ 


diatement après leur préparation, ou après quelques heures 
do repos : dans ce dernier cas, le gluten est plus mou. 


A. — lüO grammes de farine dure des Indes ont donné 
immédiatement après la préparation du pàton 30 grammes 
de gluten, et, après un repos de deuv heures, 44 grammes. 
Par dessiccation A Tair d’abord, puis à rétiive jusqu a [loids 
constant, on a obtenu ; 


De suite. 


Après 2 heures, 


Ghiten sec.. 
Eau 


* m ^ ^ w 


* * + 


m ^ m 


i (i. ‘J 
22.1 


43.33 
3f>. 117 


17.3 
2 < 1.1 


40. fin 
30.32 


39 » 100.00 


44 » lÛO » 


II. — 100 grammes de farine provenant d'un autre lot ont 
donné,dans les mêmes conditions,33 gr. et 3“ gr-^H de glu¬ 
ten, dont la composition était : 


Gluten SDC 


Eau. 


^ m ^ 


* lii 


« P v 


De suite. 


Après 2 heures. 


12.4 33.42 
22.6 64.58 


33.0 100.00 


13.0 34.39 

24.8 63.61 


37.8 100.00 


C. — 100 grammes de farine tendre ont fourni sembla¬ 
blement 31 gr.,S et 34 gr.,2 de gluten ainsi composé : 


Gluten seCp *,* ^,^,^ * *. 

!• 


0. L'hydratation du gluten varie avec rancicnnelé de la 
farine : 

K 

On a fait deux ptUons avec 100 grammes de farine tendre 
d’Amérique ayant neuf mois de mouture. L’un de ces pà¬ 
tons, mala.vé de suite, adonné 23 gr.,Gde gluten humide,et 


De suite. 


Après 2 heures 


11.0 

20.8 


34 . 39 
63.41 


11.2 

23.0 


32.74 
67.26 


31.8 100,00 


34.2 100.00 
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ratilrc, aprc'S deux lieiires de repos, 27 grammes. Par des¬ 
siccation on a eu : 


(jliiteji SCC, i, ., 

E'dii 




*• a i * 


[)e suite 


y. G 
1 i. 0 


40.(17 

yy.aa 


23.6 100.00 


Après 2 heures. 


10.G 
■16.4 


3!), 2o 
GO. 7:; 


27.0 100.00 


10. Les ex|>(>ricncos f[ui suivent peuvent aussi être ratta¬ 
chées à rétude de i’iiydi-atation du ghiteu. 

A.~Lor.srjiPon dissout un poids donné de gluten luimidc 
dans l’acide acétique faible et tpi’on projette celte solulion 
datus une eau saturée de bicarbonate de soude, le gluten tjue 
l’on en relire irnniédialeinenl gagne du poids, îor.sttu'ün le 
lave à grande eau. 

11. — Une masse de gluten, triturée dans une eau saturée 
de chlorure de sodium, ])crd de sou poids et acquiiu’t la coti- 
sislancedii caoutchouc. I*ar lavage à grande eau, elle reprend 
son ])oids primitif avec des tjualilés d’('dasîicil(; qu’elle n'a 
])as toujours au début. Celte propriété du cîiîorure desüdiiim 
tle ralfermii* le gluten n'est [tas inconnue d('S ouvriers hou- 
bmgers, <iui savent, par Iradition, ([u’il snflit d’ajouter uiu' 
poignée de sel aux pâtes <[iii relâchent [tour leur donner du 


l.e .sel est entraîné par les lavages. 

(i gr.,7 de gliilen ayant séjourné vingt-quatre Ijeures ilans 
l’eau salé(‘onl donné, après dessiccation à i'éluve,!)gr.,0,t*t, 
aprè.s calcinai ion (I gr.,8.‘{i. 

Il gr.,7 du même gluten ont donné,après lavage à grande 
eau, H gr,,IC puis,])ar dessiccation 2 gr.,8, et par calcination 


O gr.,iiJï. 

C. — Lorsqu’on plonge, durant quelques heures, un mor¬ 
ceau de gluten humide dans une solution concenli'ée de 
chlorure de zinc, il se durcil en perdant de l'eau et devient 
analogue à du gluten desséché, l’ar lavage à grande eau, il 
reprend son élasticité et son poids primitif. 
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D.— Les soUiUons qui suivent agissent de la même façon 
sur le gluten, mais avec plus ou moins d’intensité ; 


Acétate d'ammoniaque. 
Carbot)alf3 de potasse. 
Ctiromalf de potasse. 
Sulfate de cuivre. 

— de fer. 


Sulfate de magnésie, 
^ de zinc. 

Alun. 

Glycérine. 


Dans la glycérine, le gluten, devient brun foncé; par la¬ 
vage et ma.sticaLion, il reiu'end sa teinte grise, 

E. — Après une immersion de vingt-quatre îieures, dans 
Ic.s liquides suivants, le gluten ne paraît pas moditié : 


Hicarbonatc de soude à 1/tO. 
Ilyposulfitcdc soude en sotiilion. 
Huile d'olive. 


Bromure de potassium au 10*. 
lodiirede potassium au 10*. 

Clilorate de potasse au 20*. 

Nitrate de potasse au 10*. 

E.— l.c gluten, qui séjourne dans les solutions suivantes, 
s'altère plus ou moins et disparaît cumplètement par lavage 
à grande eau : 


.\cidc azoliquo dilué, 

— clilorliydri([ue dilué 

— cilriHpio au 10*. 

— tarlriqiie au 10*. 
Alcool étendu. 


Ammoniarpie très diluée. 
Acétate de plomlt cnslallisé. 
Sous-acctatc de plomb liquide. 
Azotate acide de mercure. 
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G.— Une masse de gluten de 100 grammes,étirée sur des 
ficelles et de.ssécliée à rair pendant ptiisicurs jours, a [>Grdu 
TiG grammes d’eau. Elle a repris, par lavage, tout ce que !a 
dessiccation lui avait enlevé; sa teinte et son élasticité étaient 
redevenues les mêmes *|u'au début. 

Une masse seml)lal)te dessécliée ïi l’air, puis à l’étuve à 
100 degrés, a perdu GG grammes; elle a repris,au contact de 
l’eau, une partie seulement de son poids, mais non son élas¬ 
ticité. 
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11. En résumé (1) on peutobtenir,pour une même farine, 


(1) Comptes-rendus Acad, des Sciences du 13 août 1883. 












(les ffuanlih's varialtles (lepjîuten, suivant la manière dont on 
opère. I/écart lient surtout au déféré d'Iiydralallon du gluten 
et au lavage qu’on lui fait subir. 

Le gluten humide renferme des quantités d’eau variables. 
Ainsi,l’eau e.sten]>his forte proportion danslo gluten desblés 
tendres ({ue dans le gluten des blés durs. Llle est en moins 
forte proportion dans le gluten retii'é des pàtons immédia¬ 
tement après leur préparation que dans le gluten retiré d(‘S 
l>éloiis après deux heures de repos. Elle est égatoment en 
moins forte proportion dans le gluten des vieilles farines. 

Certains corps tels que le sel marin, l’acétalo d’ammo- 
nia(|ue, le ('arbonate de potasse, la glycérine, etc., peuvent 
enlever de l’eau au gluten, le déshydrater. Par lavage à 
grande eau, ce gluten,qui aperdu de son poids et s’est durci, 
reprend, avec son poids primitif, toutes les qualité.s d’un 
bon gluten. 

Un lavage prolongé fait perdreau gluten une partie de 
.son jtoîds. Le gluten de.s blés durs perd moins, par lavage, 
que le gluten des blés tendres; le gluten d’iiu péton préparé 
récemment perd également moins que le gluten d’un pàton 
préparé depuis deux heures. Le gluten des vieilles farines 
perd plus que le gluten des farines récentes. 


Pour éviter des erreurs dans le dosage du gluten liiiinide, 
il conviendrait,en cas d’cx])erLises, d’opérer comme il suit : 

Faire nn pàton avec ;i0 gr, de farine et 2(1 à 2'» gr. d'eau ; 
laisser ce pàton au repos pendant vingl-ctnq minutes, puis 
le partager en doux parties égales; retirer le gluten de t’uru' 
immédiatement, et celui do l’autre une heure après; peser 


le gluten,après l'avoir fortement sei'ré dans la main,dès que 
l’eau de lavage s'écoule claire; continuer le lavage pendant 
cinq minutes et ]>cser de nouveau. Le total de ces quatre 
données représentera la moyennodu gluten pour HKl |>arties 


de farine. 
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Impuretés du gluten. — Le jçlulen retient de la ma¬ 
tière grasse, des sels et du ligneux. 

A. — 5 gr,,tJ de gluten sec ont donncO gr.,iOT de matière 
grasse, soit 2 gr.,0Kpour KMt; la farine desséclièe employée 
à .sa préparation en donnait O gr., dl pour 11)0. 


B. — De 100 grammes de gluten sec on a retiré 0 gr-,n2 
de ligneux, et de 100 grammes de farine de même prove¬ 
nance 0 gr,i270. 

C. — 1 gr.,Tlj de gluten a laissé par incinération ügr.,015 
de cendres, soit O gr.,85 pour 100 ; la farine desséchée en 
laissait 0 gr.,08 pour 100. 

Ces résultats sont conlirmés par les trois analyses qui sui¬ 
vent. La première est celle d’un gluten en plaque, préparé 
avec des farines des manutentions mililaires; la seconde se 
rapporte à un gluten égale tuent en plaque, et la troisième 
à line farine pour pain de gluten : ces deux derniers pro¬ 
duits proviennent tle la fahrittue de Gand, de Cambrai. 



1 

2 

3 

Kan.. 


s. 35 

9.84 

Aluillon, - - - 

2 48 

i. 50 

11.73 

-MatiC'm grai 

ssc.^ ^ ^ » 3 . 08 

2.SU 

2.94 

Ligneux.*,, 

^ *11 

0.90 

0.71 

Cendres..... 

. 1.25 

0.90 

1.00 

Gluten (par 

ditVéï'cnce}.. S2.21 « 

2 * 55 

7 5. *6 


101).OU 100.üü 

100.00 

Ion a élé calculé d’après la quanlilé de 

glucose trouvée dans la 


liqueur aeidu ciijjduyée au dosage du ligneux- 


Il résulte de ces analyses que 10 grammes de gUiten sec 
contiennent a[)proxiniativement 0 gr.,;iO de matière grasse, 
0 gr.jlO de ligneux et 0 gr.,I0 de cendres. Si l’on suppose ces 
100 grammes de gluten produits par 100 grammes de farine 
renfermant (t gr.,VH) de matière grasse, Ogr.Otï de ligneux et 
0 gr.,05 de cendres, on voit que le gluten ne rcLiendrait que 
le tiers île la matière grasse et du ligneux et le sixième seu¬ 
lement des matières salines. 
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(tn remarquera, de plus, comftieii le i^lulenesl dniu! d’iiy- 
j^roseopiciLé, car les {trodiiils exainjués avaîenl été parlaile- 
iiieiit désliydralés au rnomeiit de leur prcparaLioii.Jaî cons- 
talé, d'autre part, qu'une plaque de glu!(Mi hieu dessécliéo 
pouvait a!)Sorl)er. pendant une série de Jours très huiiiides, 
jusqu’à 21 pour 100 d'eau. 

Matières grasses, — 1. I.es matières j-’ra.sses retirées (les 
farines et des germes ont une couleur Jaune pâle; celles des 
issues sont plus ou moins rougeâtres : cette teinte provient 
de la inaÜC're colorante couleiHie dans les couches périphé¬ 
riques des grains <lc Idé. Ces matières grasses ne se tlissol- 
ventqu’en jiartiedans l’alcool àUÜ“ : elle.s ont la consistance 
du miel et deviennent ])lus tluidesà une température deOO”. 
l‘lxposée.s à l’air pendant plusieurs mois, elles rancissent. 
Lorsqu’on les cliauHe, elles conservent leur couleur et leur 
Iluidité et perdent de leur poids. 

A, — 2 gr.,i28 de matières grasses retirées des issues ont 
perdu 0 gi’.,ÜG7, soit 2,7(1 pour 100 après huit jours d’étuve 
à 100 degrés. 

jî,— •; giv. d’huile de lin, dans les mêmes conditions, ont 
augmenté deO gr.,102,soit 2,0i pour 100 : l’huile s’est dur¬ 
cie et a pris une teinte très foncée. 

2. I.es matières grasses vont en diminuant dans les fari¬ 
nes que Tou conserve. 

Des farines de l)lés des Indes,de blé.s de Pologne et de Ides 
d’Améri{|ue, ayant quinze à dix-sepL mois de moulure, con¬ 
tiennent seulement O gr-.dl à O gr., SÜ pour 100 de matières 
grasses. 

Des farines de blés «le Chili et de blés «le Californie,ayant 
plus de deux ans de mouture, n'eu renferment que Ogr.,iO 
à 0 gr.,L'j pour 100. 

Ces matières grasses possèdent une odeur Forte et désa¬ 
gréable qui rappelle la nicotine. 

,‘L Les matières grasses sont toujours accompagnées 


i 

























FAIUM'.S 


127 


d’huiles ossentiellcs que roii peut saisir assez facilement 
lorsqu’on chasse, avec précaution, les dernières traces d’é¬ 
ther. En opérant sur de petites quantités et sur des produits 
non desséchés à rétuve, ces essences sont plus nettement 
perçues. Elles ont généralement une odeur agroaide de Heur 
de froment, de pain sortant du four, parfois môme de miel. 
Les germes donnent d’abord une odeur désagréable de féve- 
role; Eodeur de froment n’apparait qu’après : elle est plus 
persistante, horsqu’on triture les germes avec de l’eati, on 
perçoit, seulement pendant quelques lieures, celle odeur de 
féverole. Quelques farines de blé nouveau la répandent au 
sortir des meules,mais on ne la retrouve plus après un mois 
de moulure. 


Cellulose ou ligneux. — Le procédé Millon, que nous 
avons adopté avec quelques modifications, fournit, en peu 
de temps, des résultats nécessairement approximatifs, mais 
néanmoins très comparables. 

Lorsqu’on cbaulTo la farine avec l’acide chlorhydrique à 
l/2(t en vue de retirer le ligneux, on oi>serve que la masse 
s’épaissit, puis se llLiidifie peu à peu en se boiirsounant : 
l’amidon se transforme d’abord en empois et disparaît en 
entier, comme on peut le constater à l'aide de l’eau iodée. 
Le produit laissé par la solution chlorhydrique réprésenle, 
après dessiccation, 10 à 12 pour 100 du poids de la farine : 
i) est constitué pur le ligneux et la matière azotée. Celle-ci 
se dissout rapidement à chaud dans la potasse’à I/IÛ, en 
produisant plusou moins de mousse.Elle ne précipite qu’en 
partie de cette solution, lorsqu’on y verse un excès d’acide 
chlorhydrique, et la partie précipitée (environ le tier.s), re¬ 
cueillie sur filtre, est soluble dans l’alcool. 

J’ai cherché, en vain, à remplacer la lessive alcaline par 
l’acide acétique à ditrérents états de concentration ; les ma¬ 
tières azotées qui ont subi le traitement chlorhydri(iue se 
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dissolvenl bien, mais les solutions sont poisseuses et les 
trations impraticables. 

Le ligneux doit être bienlavé à reaii,àralcool ctùl'étlier, 
car il a une certaine tendance à retenir les sels et la matière 
grasse. Il est généralement grisâtre pour les farines et plus 
ou moins brun pour les issues; il brûle rapidement, en ne 
laissant que des traces de cendres. Ce moyen de contrôle ne 
doit pas être négligé. 


Cendres ou matières salines. — Les cendres sontcons- 
tituéc.scn grande partie par des phosphates et paraissent 
avoir une composition analogue. Dans mes essais compara- 
(if.s, jon'ai trouvé de diflerences appréciables que pour les 
cendres de la i'arinedu premier broyage des cylindres; elles 
renferment de ralumine, moins de phosphate et beaucoup 
])lus de silice (22 pour iOO au lieu de 1,3). Ce fait doit être 
attribué aux parties terreuses localisées dans le sillon lon¬ 
gitudinal du grain de blé : le nettoyage est impuissant 
contre ces impuretés. 

Co72c7usioJis générales (1). — 1. Lorsqu’on fait une 
coupe d’un grain de blé suivant le sillon qui le traverse dans 
.sa longueur, on aperçoit un é]>isperme as.scz mince, formé 
de plusieurs membranes superposées, une amande farineuse 
très développée, et, vers le bas, un tout petit embryon. 

Chacune de ces parties présente une composition chimi¬ 
que dill'érente. 

L'amande renferme l'amidon et le gluten ; ramidou y 
occupe surtout la portion centrale et va en décroissant, à 
nie.sure qu’on se ra])prüclie do l’enveloppe extérieure, tandis 
que le gluten .suit une marclie inverse. 

I.’einhryou est particulièrement riche en nialière.s grasses 


(1) Com])les-retidus Acad, des Sciences des 23 juin, lo et 28 juiJlet, 
2'ii août et la seidcnilire 1884. 
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el en maliôres minérales; l'épispermo fournit du ligneux, 
de la inalièrc grasse, des sels minéraux, el, en plus faible 
quanlilé, de la iiialière coloranie et des principes aromali- 


l’jir le fait de la moulure, tous ces principes sont plus ou 
moins mélangés et passent finalement dans les issues et 
dans les farines, où on les rclrouve eu proportions nui 
varient suivant le mode de mouture adopté. 

2. lai moulure par cylindres donne des farines générale- 
m ent plus pauvres en ligneux, en matières grasses et en 
matières salines que la mouture par meules; ces matières, 
par contre, sont en plus grande quantité dans les issues des 
cylindres que dans les issues des meules. 

d. La relation qui existe entre les matières salines, Taci- 
dité, le sucre, le ligneux et les matières grasses et aromati¬ 
ques est mauîfesle. C'est par rembryon et réitisperme, qui 
soûl, comme on le sait, plus intimement attaqués par les 
meules que par les cylintlres,que ces divers facteurs passent 
dans les l'arines. I/acidité et le sucre se rattachent plus 
directement aux ferments localisés dans les membranes qui 
eiitourenl rembrvoii. 
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4. Dans les deux syslèmcs do mouture, le rendement 
en farines est le même ; il est en moyenne de 7;) p. 100 de 
blé netloyé. 11 reste donc, avec les issues, environ 10 p. 100 
de gruaux, car les enveloppes du blé n'alleîgnent que 
■19 p, lOO, 




Les meules produisent deux sortes de farines dilféren- 
Les par leur teinte, mais assez rapproebées par leur compo¬ 
sition cliimique. Avec les cylindres, on peut retirer d’un 
même blé jusqu'à dix variétés de farines; il suffit de recueil¬ 
lir séparément les divers passages : on peut même aller au 
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delà, en combinant tous ces passages. Les vaeiélés ain.si 
obLenues sont Ifès diilerentes. 

A côté de farines relaliveinent pauvres en matières azo¬ 
tées, mais d’une blaueheur parfaite, on (leut avoir des fari¬ 
nes plus ou moins colorées, mais extrêmement ricbes en 
matières* nutritives. 

b. La proportion d’eau contenue dans les divers produits 
des moutures,par cylindres ou par meules, est sensiblement 
la même. 

Les matières salines sont réparties ditlèrominenl. Dans la 
mouture par cylindre.s, comme dans la monture par meu¬ 
les, les farines retirées des gruaux contiennent moins de 
cendres que les farines sur blé. Dans la mouture par cylin¬ 
dres, les farines sont plus pauvres eu cendres que dans la 
mouture par meules; les issues, au contraire, sont plus 
riches. 

I^lus lé taux de blutage d’une farine diminue, plus la pro¬ 
portion des matières salines augmente. Les perfectionne¬ 
ments, réalisés dans la meunerie pendant ces dernières 
années, ont eu pour résultat de déplacer les matières salines 
et de modifier sensiblement les cliillVes donnes par les 
ouvrages classiques ; les farines ont perdu et les ivssues ont 
gagné. 

Les farines premières des cylindres donnent généralement 
0,dÜ àÜ,:iO pour lOÛ do cendres; les farines premières de 
meules U,yO à 0,70 ; les farines tendres des ma nu tentions 
militaires blutées à tiO pour lOO, 0,bü à 0,00, et les fariues 
dures blutées à 12 pour lüO, 1,10 à l.ilO, 

Les divers produits que l'oii relire de la mouture du blé 
contionneul des proportions variables de matières grasses. 
Ces matières sont moins élevées dans tes farines que dans 
les issues : dans les peliLs sons et les gros sous de meules, 
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la propüi-lioii es! la même; dans les petits sons des cylin¬ 
dres,elle est en pins ffrande ([uantité que dans les gros sons; 
elle atteint le maximum dans les germes. 

Le ligneux est en moins forte proportion dans les farines 
que dans les issues; il est en moins forte proportion dans 
les farines de cylindres que dans les farines de meules; il 
est eu j>îus forte (U'oportion dans les issues des cylindres 
que dans les issues des meules: le maximum se trouve dans 
les gros sons. 

Le gluten, de même que le ligneux etlcs matières grasses, 
est inégalemeul réparti dans les divers produits des inoü- 
tures. * 

Les procédés de mouture employés ne paraissent pas 
avoir d'action' particiilière sur le gluten. On a [>ieii constaté 
que le même Lié, avec des meules de nature ditlerenle, pou¬ 
vait donner des farines contenant des proportions de gluten 
variables,mais ce fait s’explique par le degré d’aflleiirement 
de la farine; telle meule attaquant plus intimement le grain 
que telle autre. 

Les farines renferment toujours moins d’acidité que les 
issues. Les farines retirées des gruaux en contiennent moins 
<[ue les farines sur blé ; les rcbuleis et les petits sons plus 
que les gros sons; le maximum se trouve dans les germes. 

L’acidité normale des farines représentée en acide sulfu¬ 
rique monoUydraté paraît osciller enlrel)gr,,015.et0gr.,04Ü 
pour l(K),soit 15 grammes à iü grammes par quintal métri¬ 
que. Ces données correspondent à des farines provenant de 
blés sains et avant moins de trois mois de mouture. 

7. Dans un travail sur la valeur alimentaire du grain de 
froment présenté à l’Académie des sciences (l), Aimé tlirard 


(1) Comples~rendu$ Acad. AV-, du 7 juillet ISbS. 
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adinol que Ton ne tîoiL utiliser i>our la panification que 
rainande farineuse, et rejeter d’une façon absolue reiivc- 
lo]q)e et l’embryon. 

L'enveloppe du j^rain de blé, contrairement à l’avis de 
quelques observateurs, n’ap[torte pre.sque rien à l’alimen- 
talion ; les expériences d’Aimé (lirard sont décisives : il y 
a intérêt à l’écarl^u*. Mais en est-il do môme de l’embryon ? 
On «a vu ([u’il ne renferme pas moins de 11 ji:r.,20 p. 100 de 
matières grasses, eide ■» gr.,l-i p. lÛÜ de cendres. Kn ad¬ 
mettant, avec Aimé Girard, qu’il représente 1,43 p. lÜO du 
poids du grain, et qu’il contienne 42,30 p. 100 de matières 
azotées, la ration journalière du soldat ^730 grammes pour 
pain de repas et 250 grammes pour pain de soupe) se trou¬ 
verait augmentée, par l’apport seul de l’embryon, d’environ 
3 grammes <le matières azotées, l gramme de matières gras¬ 
ses, et 0 gr.,40 de matières .salines. Ce dernier chiirrc, qui 
correspond à 12 gr. par mois, est particulièrejncnt éloquent, 
si l'on songe (|ne ces matières salines sont jiresipie entiè¬ 
rement constituées par des phospliates très a.ssimilablcs. 

L’élimination de l’embryon aurait pour etfet non seule- 
rncnl de priver les farines d’une grande partie de leurs 
phosphates, mais encore de leur enlever la souplesse et 
raronic apportés par les matières grasses. 

Si l’on peut admettre cette élimination pour certaines 
farines destinées au pain de luxe, je ne pense pas qu’on 
puisse kl conseiller d’une manière générale. 

On a aujourd’hui beaucoup trop de tendance à tout sacri¬ 
fier à la blanciieiir ; de là le mouillage exagéré du blé avant 
de le livrera la mouture ; de là rentraînemenl vers les cylin¬ 
dres, qui donnent des farines extrêmement btanche.s, mais 
inconleslabloment moins complètes tpie les meuIe.s.l*our les 
farines destinées au pain ordinaire, il y aurait lieu de réagir 
contre cette tendance extrême. 
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Les (leux modes de mouture ont leurs avantages; Je crois 
(ju’on pourrait les associer utilement (1). 

.le crois aussi que l’emploi des sasseurs aurait pour résul¬ 
tat de donner plusde blancheur aux farines de meules. Leur 
introduction dans les meuneries militaires réaliserait un 
grand progrès, en faisant passer des issues dans la farine 
une certaine quantité de gruaux et, inversement, de la 
farine dans les issues une quantité à peu près équivalente 
de matières Inertes. 


I IL — EXPÉRIENCES DE MOUTURE MILITAIRE (3) 


La mouture basse est généralement employée dans les 
moulins militaires. Les blés tendres doivent peser au mini¬ 
mum 74 kilos riieclolitre, et les blés durs 77 kilos. 

Le taux d’extraction du son est de 1^2 poui* lüO ]>our les 
blés durs, ce qui donne 88 kilos de farine panifiable pour 
100 kilos de l)té net, c’est-à-dire déduction faite des.déchets 
cuipulés de nettoyage, de mouture et de blutage; pour les 
blés tendres, il s’élève à 20 p, H)0. 

l.es décliels de nettoyage oscillent etilre l et 2 p. 100; les 
déclu'ts de mouture entre 1,3 et 2 p. 100 et ceux du blutage 
entre 0,2 et 0,3 p. 100. 

Le taux du blutage étant absolu, on comprend qu’il ne 
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(1) Depuis la publication de ec tr.avail, ce systemo mixte aurait élé 
appliqué avec succès dans plusieurs usiru’s- {Voy. A. B.uuuer, Des 
perfectioniieincnts nouveaux apportés à routillage des moulins. îri 
Hevue (la rIntendance, 1894}. 

(2) Nous rappelons ici quelques indications soin maires empruntées 
aux S'idieas sur le Service des subsislanccs rnilifaires publiées en l,S!n 
et auxiiuellcs j'ai collaboré avec je sous-intendant militaire Krédanit, 
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peut y avoir de type uniforme de farine militaire, nolam- 
menl au jioint de vue de la blancheur : tel blé, au Idulaj^e 
do 18 p. 1(10, par exemple, peut faire aussi blanc que tel 
autre blé bluté à 20 p. 100. 

Dans les moulins do rarméc, on obtient généralement au 
premier tour de meule 70 p. 100 de farine première, dite 
aussi farine de hlé ou de premier jei pour les blés durs, et 08 
p. 100 pour les blés tendres. quantité nécessaire pour 
aüeîndre le taux prescrit, soit 18 p. 100 pour les blés dur.s 
et 12 p, 100 pour les blés tendres, est obtenue par laremou- 
turo des gruaux blancs non affleurés, c’est-à-dire incomplè¬ 
tement atteints au premier tour de meule et par la remou¬ 
ture des gruaux bis. Ces gruaux l)Iancs et bis, séparés de la 
farine de premier jet par des blutages appropriés, ne doi¬ 
vent passer qu’une seule fois sous la meule. On relire des 
premiers 12 à 8 p. 100 de farine paniltable, et des seconds 
0 à 4 p. 100, suivant l’essence du blé. 

On voit par ces données que les farines mililaires, con- 
traircmentàce que l'on observe dans le commcrceordinaire 
des farines, comprennent toute la farine première avec les 
farines des gruaux remouhis. 


Blés tendres. Blés durs. 

fis 70 

i) 13 

3 îi 

20 12 

100 100 

Des expériences comparatives de mouture militaire, par 
meules et par cylindres, exécutées à Paris en 1880-1887 par 
radminislralîon de la Cmerre, à la demande de la Chambre 
syndicale des grains et farines, ont donne les résultats sui¬ 
vants pour 100 do blé nettoyé : 


Faiâne de 1" jc(.... 

Mouture des grnanx blancs (2" loiir de meule). 
Mouture des gruau.\ bis {.3' tour de tneiilcl. 
Sons et décUcls_____ 
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Eîlés landreSi 


Meulei.Cylindres. 


B]é$ durs. 


3[ÊUles.Cylindres. 


Farine de jet *... *. 

Farine tic reniovilnres*, *. 

Sons.-.. 

Déchets ... 


70.Si 

28.03 

70,00 

10.33 

7.88 

50.61 

16.-10 

78,03 

t't.til 

19.66 

• 11.00 

12.01 

i.97 

1.70 

0.80 

(J) 


Mouture par meules effectuée à Paris, au mouliu 
militaire de Billy, les 18,19et 20 avril 1900. 

Celte mouture a élu prescrite par le ministre de la Guerre, 
au sujet d’une moulure par entreprise où le blé de l’Adini- 
nislralion avait été remplacé par un blé de qualité infé~ 
rieure. Hlé tendre indigène de la récolte de 1899 pesant 
80 kilos rtiectolili’e. 

Le tableau suivant fait ressortir les diverses pliases de la 
mouture : 


Oiiantito lie blé soumise il l’épreuve. !)n q- fi2 kg-Oh^r- 

Déchets (le ncltoyage et lie crililage....... i 66 S 

lîlé propre net. in {f'j 2 

nié nettoyé soumis à la moulure. 9‘ q. 95 tg. 2lig. 


j Farine de l'”’ jet ; llcur et 
I gruaux blancs.... 51 q- 78 kg - 0 hg- 

Produits obtenus I Griiauxblancsâretiiou- 
aprés moulure \ dre et à reblnlcr. .,.. 18 26 0 

et / Gruaux bis à rernoudre 

blutage au ler tour J et à rebkiter.. 12 38 5 

de meule. I Sons . li 58 0 

F Premier décl3el de mou- 
1 ture etlio blutage. .... # 9| 7 

To7.\l . 97 95 2 


(1) Les blés durs ayant été mouilles avant la mouture, à raison île 
2 p. tOü d’eau, on comprcnil ipril y ail moins de décliets pourccs blés 
ijuc pour les blés tcndre.s. 
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Gruaux h romondre (îilancs ot bis]..... 


Produits obleniîs 
ajirès rédiR'tioji 
roiupKde 
dï's ^j^riKuix 

à reiNOudrc- 


Fîiriue Jdanelie,—Gruaux 

blancs.... _ 

Farine bise.. 

ïssnes,— Fleurage*,, * *, 
Deuxième déchetde mou¬ 
lure et de blutage* * *, 


:Ki q. t; 4 5 hg. 

Hi q. 21 kq. û h'i^ 

1 02 4 

0 2:î 8 

w 27 2 


Total 


:iû q- Cl kg, C ïir 





Décliel de nelloyage et de lihilage. 


Déchet 
de mouture 
et 

de blutage* 


Premier lour de meule.. 
Deuxième lourde lucule. 

Déchets cumules, ***-*, 


1 f|* CC kgi 8 hg* 
* 04 7 

» 27 2 


2 q* 8.S kg* 7 hg. 


Le poids des sons à l’IiectLilitre a élé de 2i{ k. pour les 
trois sortes réunies. 



résumé, 


en opéi'anL sur O.tHiâ kilos de blé dans son 


élal naturel, on a obtenu : 



Pour 

Pour 


o.oaü kil. 

100 kil. 

Produits ( Farine Idancbc* 

fûllft. 0 

(iS.2r,o 

panifiables. * Farine l>isc.*... 

■:)2.4 

“ ÿ~>i 

Sous et lleiirage. * *.. 

ÜOSl,!) 

20.SÜH 

Déchets cumulés . . . 

288.7 

2.808 


Co7Jipositio}t cenlésiinale des difféeenls produits. 

1. lîlé nettoyé. — 2. l'arinc de — d. Gruaux blancs 

à rcbluler. — 4. l'arine de j^ruaux l>lanes. — .‘J. Ib’Oiniers 
gruaux Itlancs à remoudi-e. — 0. Deuxièmtxs gi-uaiix blancs 
à remoudre. — 7. Gruaux bts.— 8. Farine de gruaux l>is.-— 
îl. Itemoulage.—- Kb Fleurage.— 11. Sons mélangés. — 12. 
Farine paniiiable à 80 p. 100. 
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Eau. 

Matières 
azotée U 

Matières 

3ïalières 
a tn y lacées. 

Ceîlylose. 

Cendres 


— 




— 


1 

12.80 

10.29 

1.80 

71.01! 

2.33 

1.70 

O. 

la.io 

8.00 

1.33 

7ti.4Û 

0,30 

0.63 


12.70 

9.21 

1.13 

VLHi 

0.43 

0.63 

A 

12.70 

9,82 

1.40 

75,03 

0.30 

0.35 

5 

12.80 

O.îil 

1.83 

74.39 

0.80 

Û.C3 

^^3 -H* 

i:l8û 

11.21 

2.70 

(;8.,3i 

1.63 

2.10 

7.. 

11.00 

12.90 

4.83 

61.85 

3.3.3 

3.03 

Q 

13.00 

10.75 

2.00 

72.03 

1.05 

1.1 O 

Q 

it.rîo 

11.97 

2.93 

66.23 

2.75 

1.60 


13.00 

12.74 

4.43 

39.61 

6.25 

3.33 

11 

J» Jm 4 ^ fÊ a m B 

n.fîo 

12.39 

3 G5 

53.31) 

8.70 

6.20 

4 O 

12,80 

9.21 

1.38 

73.11 

0.65 

0.83 


Les nialÜTCs amylacées, oLlenues par (liHerence, comprennent 
notanimenl, pour 9,10 cl li, les nialiÈres extractives hydrocarbonées 
(fîomine, sucre, cellulose sacckariliable) dissoules par les réactifs 
employés pour doser la cellulose. 


§ III. — EXAMEN DE DIVERS SYSTÈMES DE MOUTURE PAR 
MEULES A DISQUES MÉTALLIQUES, MIS EN ESSAI PAR 
L’ADMINISTRATION DE LA GUERRE (l) 


I 


Moulin Arveng-Daiisset. 


La transformation du blé en boulange est obtenue à raide 
d’un broyeur centrifuge à broches, forme de deux plateaux 
circulaires en acier présentant chacun une série de gorges 
concentriques. Dans les intervalles de ces gorges sont plan¬ 
tés des goujons en acier disposés en couronne. Les deux 
plateaux sont construits de telle .sorte que les gorges de 
l’iin correspondent aux couronnes des goujons de l'autre,de 
façon que lorsqu’ils sont en place dans l'appareil, le plateau 
inférieur ayant scs broches en l'air et le plateau supérieur 
les ayant en bas, tous les goujons se ti'oiivent à un demi- 
inillitnèlre du fond de la gorge coiTcspondaiit. Les deux 


(t) lieme de l’inlmdajice, IS'JIî. 
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y* 





l>latonux sont dressés horizontalement dans une cage en 


fonte de volume très limité (l mètre cube); le plateau supé¬ 
rieur est fixe et l’inférieur mobile. Le blé arrive dans Ttcil 


du plateau supérieur et la lioulange est chassée au dehors 
dans une chambre d'où elle est amenée aux bluleries. 


Plusieurs essais do mouture sur blés tendres, durs et mi- 
tadins ont été clîectués, en janvier ISfil, sous le contrôle de 
l’administration de la guerre dans riisino de M. Dausset, à 
Saint-Sulpice-Ia-Pointe (Tarn). Des analyses demandées au 
lalioralnire du Comité de rinlcndance ne concernent que les 


blés tendres; elles ont été faites du o au 9 février 1894. 


J. — Mouture sur blé tendre sec évec un seul 
broyeur de 0"’65 de diamètre. — On a obtenu approxi¬ 
mativement pour ÏOt) <1(‘ Idé nettoyé : 


!''■ passage....... 


Remoutures....... 


( 


Issues.'.... I 


Furuie fleur l'*........... 

— Ileiir 2’. 

Farine des l*'* griuu.v..., 

— des 2'* gruaux.. .. 

— des 3*‘gruaux.- 

des 4“ gruaii-v... . 
Son et perte.... 



tûü,0 


1. Farine fleur 1'®; — 2. Fleur 2®; — 3. Farine des 
gruaux; 4. Farine des 2®* gruaux; — o. Farine des 3®* 
gruaux; —G. Farine des 4®* gruaux. 



1 

*> 

3 


;> 

6 



— 

— 

— 

— 

— 

\ # m * * 4^ * * m * 

14,8Ü 

14,90 

14,80 

14,70 

1 i,70 

14,80 

Malières axotées....,. 

11,07 

11,87 

11,71 

11,87 

11,90 

12,02 

prassfs . 

1.4rj 

1,03 

1, G5 

1,65 

2,10 


— amylacées 
Cellulose.. ) 

71,89 

70,60 

70,76 

70,60 

70,01 

69,52 

Lcrxij 1*0 «■#* 

0,79 

0,98 

1,08 

1,18 

1,26 

1,41 


100.00 

100,00 

100,00 

100.00 

100,00 

1 üü 00 

Gluten humide.,...... 

32,0 

33.7 

33,7 

33,7 

15,40 

0,00 


II. — Mouture sur le même blé tendre mouillé 


I 
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avec deux broyeurs et un comprimeur. — Un des 
broyeurs de Om. 65 de <lianièti'e a été utilisé pourlo broyage 
du blé; un broyeur de Om.îîij,poiir le repassage des gruaux 
et le comprimeur pour le repassage des issues. 


Rendement approximatif pour 100 de blé nettoyé : 


l'rpnssngc ^ Fai'isie Heur f*...... 

au broyeur de 0,(iü. ^ — llcur 2* 

,, , / Farine des 1"*gruaux... 

Itcrnouliifcs 

au broyeur de 0,53 

el au 


•I # * « 




— des 2«>* el .■)*» gruau.x.. 

~ de sou...■«......... 

— bise (riucue de mou¬ 
lure). 

Issues........I Son el perte. 


comprimeur 




Rj.ü ) 


27,30 


12,0 \ 
23. T 
lîî.') 

7,2 


1 jG 


■ 4 


•18.0 




i5,5 




100,0 


■1. Farine fleur If®; — 2. Fleur 2o; — d. Farine tles I®''* 
gruaux ; — 4. Farine des 2®* et 3®* gruaux ; — .‘i. Farine de son ; 
— (i, luarinc bise; — 7. Farine comprenant tous les pas,sa¬ 
ges examinée en avril aiu’ès un long ressuage qui 

iciue la nerte d’eau; — 8. Petits sons ; — 0. Gros sons. 



Eau. *. . .. 


1 

15,10 

O 

15.60 

a 

13.30 

4 

15,20 

Matières a/,otées_ 

P » I ■■ fti fe v 

10,57 

11,50 . 

11,56 

10,47 

— grasses.,** 

* «■ g -B «• « il 

0,90 

1,00 

1,00 

1,35 

— amylacée.^. 

4 m ^ m k # ■ 

72,39 

70,04 

71,-48 

72,02 

Cellulose. 


0,32 

0,18 

0,21 

0,34 

Cendres .. 

« « « i* * 1 <■ 

0,42 

0^48 


0,G2 


M 

n 

100,00 

n 

100,00 

7 

100,00 

8 

100,00 

9 

F.mi . 

Ifi.lO 

15,20 

12,80 

17,10 

17,10 

Mnlières nzolées,. .. 

11,36 

11,56 

10,90 

13,52 

14.70 

— grasses.,-* 

1,52 

1,85 

1,28 

1,93 

2,20 

îiinylîicées* 

00,12 

68,80 

74,06 

57,79 

51,94 

Cellulo.se. ..... 

0,62 

1,32 

0,40 

3,78 

7,HG 

Cendres . ' . 

0,7S 

1,27 

0.56 

5.86 

6,70 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


— Mouture sur le même blé au moulin mili¬ 
taire de Langres^ — Moulure militaire réglementaire sur 
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le même l>lé tendre que précédemment, en vue d’établir la 
comparaison avec les résultats obtenus à Sainl-SuIpice-la- 
Poinle. Mouture en mars 1S04; produits analysés en avril. 


Rendement approximatif pour 100 de tdé nettoyé : 


1'^ passage. 


llcmouLures 
Issues,.,... 


**, I ffU'îne il eue, 

V Farine des 1"‘ gniaii.x. 11,4 1 

^ — des gruaux. 3,1 ; 

... I Son cl perle.......... 






80,0 

20,0 


100,0 


1. Farine lleur; —2. Farine des 1«‘'® gruaux ; — 3. Farine 


des 2*® gruaux ; — 

4. b'arl 

ine comprenant tons les 

passages ; 

— G. Petits sons ; - 

— 0. lires sons; — 

- 7. Rlé entie 

r. 



1 

2 

3 

i 

■ê 

5 

6 

7 

Kau..... 

12,50 

12,30 

12,20 

12,20 

11,20 

11,40 

12,50 

•Matières azotées. 

M,08 

11,06 

13,43 

11,25 

13,98 

14.46 

11,76 

— forasses,.... 

1,23 

2,60 

3|2Î> 

1,40 

3,00 

2,65 

1,42 

— amylacées... 

74,21 

71,39 

68,67 

71,13 

58,74 

56,73 

70,S3 

Oeliulosc ■.**««**'«* 

0,32 

0,37 

0,99 

0,34 

7,20 

8,42 

1,63 

Cendres.* *,, * 

0,64 

1,18 

1,46 

0,68 

.5,88 

6,34 

1,86 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100.00 100,00 

100.00 

Ciluten liuinidc. .. 

:îo.3 

22,5 

0,00 

30,8 

n 

U 

» 


II. “ Moulins Schweitzer (1). 

La moulure est obtenue à l’aide tic deux meules on acier 
dis[to.sées bori/untalcment. La meule supérieure est tixe, 
l'inférieure mobile; clics sont cannelées d'une façon toute 
spéciale qui permet de moudre le grain d’un seul coup, ou 
de faire la mouture graduelle. Leur diamètre varie de Om.lC 
il 0 m.20, suivant les modèles. 

Les e.^^sais ont été effectués à Puteaux, en octoitre ISO'i, 
.sur des blés tendres de radministration, mais diirércnls tles 


(Il V oy. Rapport sur les prnréJés île moulure cl de pH-inilication du 
système Scli’ft’eitzei^pur XL A*Münliî, memliro de tdnstiUit, 
la Soc. irencouragemeni pour l'mdustrîe naltonale^ février J900*) 
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précédents^ avec trois modèles dont deux agencés pour la 
mouture basse, qui est la mouture militaire, et le troisième 
pour la moulure graduelle. Produits analysés en novembre 


\f 4 . 


/. — Moulin agricole. — La réduction du blé et des 
gruaux a été faite directement sans le concours d'appareils 
spéciaux. Force emi)loyée : 2 hommes. 


riendement approximatif pour KH) de blé nettoyé : 


le' passage.. 


Hemoulurcs. 
Issues ...... 


,. I Fai'i ne tîeui’............ 

I Farine des l'” gruaux,. 
‘ t ~ des 2” gruau.x... 

,. 1 Sun et perte 



100,0 



Fleur fen gruaux 

2'» gruatix 

Sons 

Eau.... 

O 

1 2 

O 

1 

i 4,00 

11,80 

Matières azotées.... 

S.-jU 

0,0 li 

10,88 

13,21 

— grasses.. 

1.1 (1 

i,:io 

1.01 

3,0.1 

— amylacées*.... 

71,34 

14,23 

10,01 



ft.U 

0,41 

0j(i8 

(;,9v 

Cendres...... 

Ü,(tO 

0,0 i 

0.94 

î^n4 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

.Acidité p. lOO....... 

0j054 

0,040 

0.005 

0,10!) 

(ituten humide p. 100.. 

21,3 

2.1,8 

19,0 

n 

II. — JVfouiiji minotier. 

— La 

réduction 

du blé 

et des 


gruaux s’est eirectuée dans les mêmes conditions que pour 
le moulin agricole. Force employée : 3 chevaux. 


Ilendemenl approximatif pour lOO do blé nettoyé : 


1*' passage. 
RemouUues 
Issues. 


. I Farine llcnr..... 

\ Farine des 1"’ gruaux.... 

— des 2“* gruaux.... 
I Son et perte. 


13,0 ^ 
Ei,2 \ 



100,0 
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rLl.l <■ ^ 4 m. m • * 

Eieiir 

Lî,r;i) 

gruaux 

11,00 

2** gruaux 

1 i,8Ü 

Sons 

i;l5o 

Matières ay^ulécs. .. 

î), 15 

0,37 

10,80 

13.32 

— jîrasse,s ,. *... 

1.2 V. 

1,76 


3,00 

— aiïivlacées 

1 ' 

74.0S 

l2^7tS 

70.27 

06,53 

Cellulose.,..._... ... 

u,:i4 

0.74 


N,70 

Cendres . . . 

Ü.C>8 

0*7G 

Ü,8fi 

4,05 

A(‘îiiilé i> . lOü « 

100,00 

(1,013 

100,00 

O.Ofia 

100,00 

0,076 

100,00 

Ü,L40 

(jluten luiniide,. .. .. . 

26,2 

2ü,9 

11,3 

)> 


IJJ. — Moulin de campagne. — Moulure ^Tuduelle 
par l’emploi simullané d’un fendeur-dégerineui*, d'uti mou¬ 
lin granulaleur, d’un désagrégeur cl d’un convertisseur. 
Force employée pour les quatre ajipareiLs : (> chevaux. 


llendement approximatif pour lUO de i>lé neUoyé : 


1" passage. 

1 Farine fleur----- 


au ^ 

j 70,3 

J 


( Fa line 

lies f^ruaux.. », 

32,0 \ 

lleniüiiliires. 

) ~ 

des 2^^ gruaux..,., 

8,9 f 50,1 


( - 

de sou {dosa 

igi'égêj. 

9,2 J 


Issues^ i . . . < . f . , . . > . 

1 Sun et perle. 


W t 9 i A * 

20,7 






100,0 





Fa rine 



Fleur 

lera priiauï 

:3cJ g'ru.aux 

do ÜDI1 

Sons 

Eau...... 

14,80 

14,40 

14,30 

14,80 

14,00 

Matières azotées..... 

0,03 

0,36 

10,86 

10,34 

13,20 

~ ^^rasses - 

l.Os 

1,05 

2.40 

1,30 

:-ï,85 

— amylacées. 

7 CI 5 

74,1 S 

70,54 

71,5)6 

55.85 

CiClluluse ........ * 

0.35 

0,41 

Ü,8(> 

O.fiU 

8,70 

Cendres,.... *-... 

0,62 

0,00 

1,04 

1,00 

4,40 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

A CI dite* d,....*.*.... 

0,043 

0,043 

(\Ü76 

0,054 

0,131 

Gluten humide. 

20,3 

26,6 

15,9 

33,0 



III. — Moulin Bordier. 


I.e moulin liordier comi>rond : io un comprimeur à deux 
cylindres lisses destiné à conca.sser le blé; 2® un broyeur 



























FARINES 


143 


pour le moudre formé de deux plateaux munis de broches 
concentriques; 3o un désagrégeur à sou; 4“ un eoiuprimeur 
à quatre cylindres lisses pour comprimer les gruaux; 3“ un 
broyeur pour les remoudre, dilférant du premier broyeur 
par les broches, «iLii sont moins longues et plus rapprochées. 

Ces appareils exigent une force de 8 chevaux- 

Uiie moulure militaire de blé tendre eirecluée à Pont- 
Sain t-Ours près do Xevers, en juin 1833, a donné approxi- 
maliveinent jjour lUÜ de blé nettoyé : 


l»' passage.., 


Hcuiouturcs.. 


•f « 1. rir 


i 

s 

( 


Farine tleiir ,... 

Farine des 1*'*, 2'* et .l®* 

gruau 

— du dêsugrêgeur.. (>,4 
Fisc............. t.y 


et .7®* \ 

\. ô3 ^ 


Issues.. ....I Sun et perte 


Eau........... 

Matières azotées.... 

*— amylacées..,,...... 

Cellulose.... 

Cendres...... 


■ • 


J 

S0,0 

Gl.i ) 

20.0 


100,0 

12,70 


■1,40 

73.31 

0.20 

0,44 


100,00 



IV. — Conclusions à tirer des précédents essais. 


I. —Caractères des farines de meules 211 ètaüicflies. 
— I.es analyses des produits fournis parles di vers modes de 
mouture expérimentés parradministration de la guerre pen¬ 
dant les années 1894 et 1893, liien que ces produits ne soient 
pas absolument comparables — les blés n'ayant pas tous la 
même origine et les blulerîes n’élant pas uniformes — prou¬ 
vent, en dehors de toutes considérations sur le prix des 
appareils, leur résistance à l’usure, les frais d’eutrelien ou 
de réparations, etc., que les meules métalliques peuvent 
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être utilisées pour oliLeiiir des farines se rapprochant du 
type des farines militaires. 

Avec les meules métalliques, comme avec les meules 
ordinaires, toutes les [larties du blé, sans en excepter rem- 
bryou, sont attaquées et désaj^réfitées. Les farines fleurs ou 
do premier jet se distinguent toujours des farines des 
remoutures par les mêmes caractères, c'est-à-dire par une 
plus faible pi-oportiou des matièi-es axoLées, des matières 
grasses, de !a cellulosi*, «le i'acidité et des cendres. I*lus on 
se rapi)rocbe des queues de mouture, plus ces éléments 
vont eu augmentant. 11 est à remarquer cependant que les 
meules métalliques, bien qu exereant sur le blé une action 
plus persistante et pins dissoeianle que les cylindres, ont 
encore moins de prise sur rcnveloppc du blé que les pierres 
meulières. Le frottemenL plus âpre de celles-ci se manifeste, 
surtout dans les derniers passages, par une élévation sen¬ 
sible dos éléments consLitijlifs de l'enveloppe et, de fait, les 
derniers gruaux des meules métalliques sont moins bis; ils 
sont mieux épurés : de là, la plus forte quantUé de gluten 
que l’on peut en retirer par lévigation à la rnatn. 

Au même taux d'extraction, les farines entières compre¬ 
nant le premier j>assagc avec les remoutures présentent les 
mêmes caractères généraux; toutefois, ce sont les jirotluifs 
des moulins Schweitzer dits moulins ugricuhs el moulins 
j/o'noi/c/'i’qui oui ollert le plus de concordîince avec les pro¬ 
duits des moutures militaires. L'ensemble des caractères 
extérieurs, les épreuves de tamisage et de panification con¬ 
firment les données de l’analyse ebimique. 


II, — Variation du gluten suivant les moutures. — 
Le poids du gluten, dans les farines des divers passages, n’est 
pas en rapport constant avec leur teneur en azote total. Ce 
fait,qui est général, ressort bien,en particulier,de l’examen 
des produits obtenus, d'une part, à l'aide des meules me- 
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laJlitjiies liorizoïitales (système Arveng-Dausset) et, (raiitre 
part, avec les meules ordinaires (mouture militaire régle¬ 
mentaire). îx‘ même lilé em|vloyé <lans les deux cas renfer¬ 
mait IJ,7(! p. 100 de matières a/.otées. Le gluten a été retire 
par le même opérateur, suivant le procédé liabitueî, eu se 
plaçant aussi exactement que possible dans les mûmes con¬ 
ditions d’expérience (1). 

« 

Mouture avec meules métallùjues. 


R€ iiflcment 
p, lüO de 
blé nelloyé. 


l®** passage. 


Remouluros 


( Fari/ic tient- 
t — — 2e. 

Farine des l'*'* 
et 2“* gruaux. 
Farine des 3'’ 
et t*' gruaux. 


19,3 

n,:î 


2‘.U 


il.2 


-.3,0 


Maliére 
azotée to' 
lalc[). lüO 
de fanDC. 

11 ,Ü1 

11,87 

11,87 


1 ! ,00 


Glulcii humide 

p. 100 de "'calculé p. 10 
tarioe. de matière 
— azotée totale. 


32,00 

33,70 


33,70 


1.3,.iü 


28,90 

28,38 


28.38 


12.87 


Mouture inilitaire rêfflemeulfiire sur le meme hlé 


Rendement Matière 
p. iOü lîc a/,olée lo* 
blé iielloyé. taie p, lOO 

de farine. 


Gluten humide 

p. lOü de calculé p. 1^1 
farine. de matière 
aicutée totale* 


1*^ passage.. | Farine Heur.. 70,0 11,08 


Renioulures. 


Farine des 
gruaux....... lî,ü 

Farine des 2'* 

4,0 


gruaux.. 


11,90 


13,43 


30,30 


22,30 


27,34 


18,81 


non extractible 


80,ü 


.\u cours tl'une mouttire, à mesure qu’on s’éloigne do la 
farine Heur, on voit les matières azotées totales aller en aug¬ 
mentant, tandis que la propoTtion du gluten va en dimi¬ 
nuant par rapport au poids de ces matières. Les particules 


(1) Compie$'rendm Acad, Sciences, 13 juillet 18%. 
Balla>’ü. — Les Aliments, 
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de son retenues dans les basses farines provoquent la fuite 
du jiîluten pendant le lavaj^e. IClles entravent luèine absolu¬ 
ment son oxtraelion dans lus derniers pi'Oiluits paiiifiables 
qui en renferment beaucoup, comme on peut le coustaler en 
traitant ces produits par l’acide acétique dilué, en decan¬ 
tant le liquide et en saturant l’acide par le bicarbonate de 
soude, de façon à mettre en liberté le gluten en solution. 

Des farines ayant la même teneur en azote donnent donc, 
par les procédés ordinaires, des quantités de gluten dilTé- 
renies suivanlleur taux de blutage et leur mode de mouture, 
c’est-à-dire suivant les débris do son (fu’elles retiennent (1). 
Le dosage du gluten, qui fournil de précieuses indications 
sur la qualité d’une farine, est dès lors insuf[i.sant pour per¬ 
mettre d’apprécier comparât! vemeiiL tes matières azotées 
contenues dans les farines et, par suite, leur valeur nutri¬ 
tive. 


J 



IIL — Çouséqaences économiques d’un blutage 
exagéré (Sï).— Si l’on se reporte aux analyses des produits 
militaires exposées à la page HO, ou voit que la remou¬ 
ture des derniers gruaux donne une farine plus nutritive que 
la farine de l®"" jet; elle renferme, il est vrai, trois fois plus 
de cellulose et moins de matières amylacées, mais elle est 
plus riche en matières azotées eten matières grasses. Le rap¬ 
port de ces deux éléments à la matière amylacée se rapproclie 
ainsi davantage de iaration physiologique,d’où il résulte que 
cette farine constitue un aliment plus complet (ine la fa¬ 
rine de 1®''jet* Les hygiénistes admellcnt, en eifel, qu’il faut 
à un homme ordinaire, pour rentrelien journalier de son 
oi'ganisnie, environ 120 grammes de matières azotées et 
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r 
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(1) Le son afîil a la fois mécaniquement et physiolofxiqiicmeni par 
les rcmieuLs quMl renferme. Ces fermcJiLs, comuie je myrilré, püs-- 
sèdent la propriété île fluiditier Icgkitcii* 

(2) Complu s-l’^endui^ Avüd, Sciences^ 22 juin 
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500 gramnn's <le mat ières tiydrocarijonüeSj donl CO grammes 
de graisse. Or, on s’écarteraiL moins de ces proportions en 
utilisant les farines du derniei' passage, de préférence à la 
farine du premier, où la matière amylacée est manifeste¬ 
ment en excès par rapport aux matières grasses et azotées. 
Mais l’emploi de basses farines seules ne doitpasétre toléré, 
car l'excès de cellulose non assimilable qu’elles renferment 
serait une gêne pour rcstomac et un embarras pour i’intes- 
lin. Leur mélange avec les farines iletirs est, au contraire, 
justifié, car elles apportent à ces dernières, avec les matiè¬ 
res salines,grasses et azotée.s,la cellulose qui leur manque, 
élément nécessaire au travail de la digestion, pareo qu’il 
facilite par sa présence la division et rassîmilation des ma¬ 
tières protéiques, des graisses cl des .sucres. Il est indénia¬ 
ble que l’assimilalmn d’un aliment est en rapjmrt avec la 
quantité de cellulose qu’il renferme. C’est pourquoi les fari¬ 
nes tleurs sont plus assimilaldes que les farines bises; elles 
laissent beaucoup moins de <!éJecLions ; mais il ne faudrait 
pas en conclure qu’elles sont plus nutritives (t). 

Les perles résiiUant d'un blutage exagéré du bîé seraiotit 
désaslrciises pour la France, qui est le pays du monde où 
Ton consomme le plus de pain. Si Tou veut bien se reporter 
aux analyses précitées, on verra qu’avec la farine blutée à 
70 p, 100 on relire d'un kilogramme de blé : 

75 56 de matières azotées. 


— grasses 

— ruiiiéi’i: 


8 gr, 75 
4 gr. 48 

Alors qu’avec la farine bliilée à 80 p. 100 on obtient 

ÜD gr. 00 lie matières azotées, 

11 gr* 2ü — grasses, 

^ gr, 45- — minérales. 


(1) Voy. Ilecftérches sur la valeur aulriiive du pain fff ll arec les fart* 
7}€S de meules et arec les faviues de eyliadres^ [lar Léon Iloulronx, jiro- 
tesseiir de cliiinie à la rariillé des sciences de Besancon, et Adrien 
Boutroux, on’icier d'adniinislration des subsislauces mililaires (/fei/ae 
de tinîendance^ mai 1800). 
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C ost-;i-(lirc fainlrait 81^ j^rammiîs dn la [>r(!ini<’'rü 
fat’ine pour fournir les éléineiüs oonleims clans SOU gram¬ 
mes de la st't'oiide, soil 1 kg. HH) de lik* au tien de I kg. 

lia eotisuminalioii aiiiiiiellede l'année, (jiii est d’en viron 
11)4.240 (piintaux de blé, .serait ainsi portée à ISO.oiS quin- 
Uiitx. Et si de.s taux d’extraclion de Oë à 70 p. 100 venaient 
à se généraliser dans nos campagnc.s, les 1)7 inillioiis de 
quintaux île blé néeos.saircs à la l'ranee ne suifiraienl plus. 
Pour combler le délicit, il faudrait,à moins de faire un plus 
fort appel à l'étranger, revenir au niuteil, au seigle et au sar¬ 
rasin, qui dist)arais.seut de plus en plus de nos cultures. 

Le moment d'ailleurs serait mai venu jiour pousser la 
mennei'ie à des blutages excessifs. Il n'est jms supertlu de 
3'appeler qu’à l’heure qu’il est la Erance entière ne con¬ 
somme pas, en moyenne, jdus de dl à 152 kg. do viiindc [)ar 
année etparliahitant (I),soit moins de 1)0 gr. [lar jour,repré- 
.seiitanl seiileinoiil 18 gr. de matières a/.olées, et l'ou a vu 
jn-écédeinmenl que ces matières dont le rôle e.sl cafiilal dans 
ralinienLalion vont, depuis plusieurs anttées, en décroissant 
progre.ssivomcut dans nos blés indigènes. 


§ IV. — EXPÉRIENCES ET OBSERVATIONS SE RATTACHANT 
AOX EXPERTISES DE FARINES EFFECITOÉES AU LABORA¬ 
TOIRE DU COMITÉ DE L’INTENDANCE 

I. — Observations générales (2). 

Ces observations découlent de faits que les spécialistes 
trouveront longuement exposés dans la Ikviic d*' l'fitiKH- 
dimo’ de juillet 1894, 


(1) l/Alhneniaiion de thomme ei dc& animuua^ domes¬ 
tiques, 1. 1, 11 . È. Paris, 18113. 

(2) Comples-rendiis Acad, Sciences, 1894. 
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I. f.:i |>ropoi‘lion d’eau la plus élevée a été 10,20 p. 100 et 
la inoius élevée î),40 p. 100. Le maximum de gluleii humide 
a (Ué 47,00 p. 100; le maximum de la matière grasse H,10 
p. 100, et le minimum de racidilé 0,0I.'i p. 100. 


2. C'esl en février (|uc les farines ont présenté le maxi¬ 
mum d’hvdralttlion cl en août le minimum.L’acidité a fourni 
d’excellentes indications sur Félat de conservation des fari- 
iie.s ; le minimum s’observe en novembre, décembre et jan¬ 
vier; il s’élève pendant les autre.s mois, et surtout en juillet 
et août, c’est-à-dire pendant la période la plus favorable à 
l’évolution des germes contenus dans le.s farines. C’est ainsi 
qu’en 1800 le minimum d’acidité, ([ui était de 0,UL{ p. lOO 
en janvier, a atteint 0,0117 p. lUO en août. Il résulte ile ces 
indications que les farines destinées à être conservées en 
caisses étanches pendant plusieurs années gagnei'oul à être 
falu'iquées cl cneais.sée.s par un temps sec et froid : le.s fer¬ 
ments sont alors inertes, et l’oii n’a pas à redouter d’autre 
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11. Toutes lc.s relations que j’ai signalée.s antérieurement 
entre la nature et la qualité des farines et leur compo.sition 
eliiinifpie,au point de vue de l'eau,dc.s matières salines, des 
matières grasses, de la cellulose, de raeidité et du gUifen, 
sont coniirmées. 


4. 


r 


‘ ^ 


4. 11 n’a été constaté aucune falsification par addition de, 
matières minérales ou de farines étrangères au blé (légumi¬ 
neuses, pommes de terre, seigle, riz, maïs, etc.). Les motifs 
de refus iiivoipiés par la commission cîiargée d’examiner les 
farines, api’ès raimtysc et la pauillcatiou, reposent [u’usque 
uniqueniunl sui‘ lu présence d’un excès de bas produits 
(queues de moutures), ou sur le mauvais état de conserva- 
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lio!i <ie la denrée (1). Dans le preiuiei' ras, la malièregrasse 
est plus élevée ; dans le second cas, c’est l’acidité. Le maxi¬ 
mum d'acidité a été de 0,278 p. lOÜ; les acidités les itlus 
élevées s'ûîiservenl toujours dans les farines en voie d’aifé- 
ration, cliez lesquelles le gluten et la matière grasse sont 
au-dessous du minimum ordinaire. 


r>. Le rapport du gluten humide au gluten sec ne peut être 
nettement déterminé, car chaque gluten présente une hydra¬ 
tation dilTérente : c’est ainsi que, dans un lot de douze 
farines titrant 27 p. 100 de gluten humide, on relève, pour 
le gluten sec, douze chifl’res dill'érents compris entre un 
maximum de 12,10 et un minimum de 7,!I0. 

Le gluten le plus hydralé contenait 71,13 p. 100 d’eau, et 
le moins hydÊ’até 32 p. 100. 

Dans les farines de premier clioix du commerce, l’hydra- 
tation est voisine de 70 p. 100; dans les farines de (jiialité 
moyenne, comme celles consommées par les troupes, elle 
serait comprise entre Ci et 03 p. loti, 

La proportion de deux tiers d’eau (00 à 07 p. 100), admise 
par les auteurs comme moyenne générale, est trop absolue. 

Les meilleures farines, au [toint de vue de la panifica¬ 
tion, sont celles dont le gluten relient la plus forte quantité 
d'eau. 

U y a une relation entre l'hydratation du gluten et l'clat 
de conservation de la farine représenté par son acidité ; la 
quantité d’eau retenue parle gluten dimituie lorsque i’aci- 


(1) P.irmi tes autres causes de refus, on peut citer l’insuffisance de 
gliilen, te craquement sons la dent dû à des l)Iés tnal nettoyés et une 
saveur anormale (ail). Les conunissions li’experlises comprennent un 
fonctionnaire de l'inteiidîi.nce, un piiarmacien iiiiliLaire, un oflicier 
d’adminislralion du service eJes subsislances et deux experts civils 
pris sur une liste adressée chaipie année au ministre de ta Guerre par 
là Gliaiiibre de commerce de l‘aris. 
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(lit6 aufçraenle. C’est une bonne inflication en matière d’ex- 4 

pertise. ■? 

I.e taux minimum des matières azotées insolubles gène- i 

râlement représenté,<lans les cahiers des charges des diverses 

i 

administrations, par le poids du gluten humide, serait plus % 

exactement défini par le poids du gluten sec. 

6. Depuis que Boland a proposé son aleuromètre pour 
mesurer la puissance de dilatation du gluten,- tous les 
ouvrages traitant des farines ont décrit cet appareil et en 
ont préconisé l’emploi. Ils adniottent, d’après Boland, 
comme un fait acquis, que le gluten des bonnes farines est 
très dilatable, et que toute farine dont le gluten ne se dilate 


pas do 25 à 21» degrés doit être considérée comme impropre 
à une bonne panification. Les essais poursuivis au labora¬ 
toire pendant les premiers mois de 1893 ont donné des 
résultats tellement contradictoires que l’on a renoncé à 
l’emploi de raleuromètre. Ces essais ont porté sur 311 échan¬ 
tillons de farine, dont 157 seulement avaient été reconnus 
admissibles. En voici le détail : 


Dilatation 

à 

raleufomètrc. 


parin^s 



acceptées, non acc<*ptc«s* 


Total 


tiO«.... 

99 

6T 

IGCi 


19 

2r> 

44 

n*.... 

i 

0 

1 

. . . 

9 

10 

19 

K 0 

2 

7 

9 

44»... 

4 

4 

8 

iOo 

5 

5 

10 

40“. 

9 

14 


•î«0 

2 

1 

3 

'tlio 

0 

4 

4 


5 

9 

14 

340 
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0 
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DîhitaUaa 

à 

l^aleiiromètre. 


Fiiriiies 


acceptées* non acceplêes* 


Tûlal 




i-JîîO 


Au-)1cSSUU5 . . 


0 

0 

0 


1 

1 

3 


1 




1;w 


il t 

i;> t 


311 


D’après ces indications, toutes les farines examinées, sauf 
trois, ('laient aptes à produire une bonne juinillcation. Or, 
la plupart ont donné une panification absolument défec¬ 
tueuse, et, parmi celles qui marquaient '>D degrés, il en était ■ 
j)lusieurs que leur mauvais état de conservation, accusé 
par une forte acidité, avait rendues imju’opres à la pauilica- 
lion. 


7. Les farines de même provenance ont un taux de glu¬ 
ten variablesuivanL les années. Lesannées sèclies elcliaudes 
apj)orlenl une notable augnienlation des matières azotées. 

8, Ln dehors des considérations qui précèdent, le fonc¬ 
tionnement régulier du laboratoire du Comité de riutcn- 
daiit a eu pour ell'et direct d'améliorer ralimcnlalion du sol¬ 
dat, en écartant des approvisionnements militaires les ])ro- 
duils les plus iuférieur.s des moutures (1). La caractéristique 


(1) Les cours des farines relevés en (in de chaque mois d-ins le jour¬ 
nal la Meunerie française ne laissent aucun doute à cet éganl. En 
seplcinhre Itittl, avant le functioiineiiienl du laboratoire créé [icndant 
le passage de M. rintendaut général Uaralier à la Direelioii des ser¬ 
vices adininistralifs de ta Guerre, ou constale'quc les farines bises 
« sont très demandées et les prix ferinemeiil tenus », puis les aclic- 
leurs deviennent de jdus en plus rares, el les menlions suivantes de 
se renouveler sans cesse : « Tetidatices faibles en pelili'.s farines; les 
all'aires on farines bises sont jiirsqne milles; les fiirines bises sont 
absoliiineni iiéhiissées, etc. » lii-s peliles fariiies el des farines de |tre- 
iiiier [tassage cpii, en tS'JI, étaient enlevées coiiramiueni à :J0 et 23 fr. 
les lUU kilos.ne trciuvenl plus, en 18!lî. d’acquéreurs n 1.3 fr. 


' 

r. 

























dos farines destinées à rarEiiéo, élaiil, trauLro part, uiieii.v 
définie, les instructions nouvelles sur cette partie du service 
des vivres ont présenté, depuis, plus de précision. 


IL — Expérieuces sur le gluten coagulé et les 
matières azotées solubles des farines (1). 


1. Le gluten que Ton vient d’extraire dès farines, jeté 
dans une capsule contenant de l’eau I>ouil!anle, va au fond, 
juiis surnage, après quelques minutes, en prenant la forme 
spongieuse. Il ne colle plus aux mains; il a perdu son élas¬ 
ticité et, contrairement à ce qui se passe pour le gluten des- 
séclié à l’air lilu'e et même à Féliivc, il ne la reprend pas 
lorsqu'on le remet dans l'eau ordinaire. Cette particularité, 
signalée par Parmentier en 177.'i (!2), a été mise à profit par 
Aimé Oiraial, pour le dosage du gluten à l’état sec (U). lîn 
coagulant le gluten, on facilite en elTel sa dossiceatiou et on 
évite l’adhérence aux parois des capsules ou des lames de 
verre sur les(|uelles on l'étend, avant do le porter à l’étuve. 

.Pat entrepris, sur le gluten coagulé, une série d’expé¬ 
riences analogues à celles que J'ai faites autrefois sur le glu¬ 
ten humide- Le gluten, fortement exprimé à la main, a été 
pesé, maintenu dans Peau bouillante pendant dix minutes, 
essoré dans un linge, pesé, séché pendant heures à lOÜ*', 
puis pesé ti nouveau. 


Voici quelques-uns des résultats obtenus : 


(1) Compks-reiuhtsi Acad, des ScicnceH, 31 juillet I8l>9, 

(2) Voy. Ballamjj C/tunie (ilunentatr(K [». 41- 

{3) üiuviin, Cofftides-rendus Aca<L sciefWCSj avril ISîn, 












m;s C[;heali;s 



Ftirines ayant rnoîtis de deux mois de moulure {aci 


dUê normale). 


Gluten liumJde 


Eau 


pour iOO giv ije fâi’ine Qluteu p. lOO <le gluten Kumide 



sec 



Avant 

coaguUUûiL 

Après 

coagulation, 

l’crle. 

p. JUÜ 

p. 100 

de faniie. 

Avant 

coügulatlojL 

Apr^s 

COaguialioD. 



— 


■— 

— 

U. 3 

37.1 

10 

14.1 

67.2 

62.1 

. 3 

33.0 

16 

12.6 

67 9 

61.8 

37.8 

31.8 

15 

11.4 

60.8 

64.1 

37.7 

30.0 

20 

11.9 

68.4 

60.3 

37.5 

33.3 

12 

12..7 

66.7 

62.4 

37.4 

20.4 

21 

10.8 

71.1 

63.2 

34.2 

• 20.4 

1.3 

H.l 

67.5 

62.2 

31,5 

27.6 

12 

10.1 

67.8 

63.4 

30.8 

<)0 t'i 

4 «J 

26 

3.6 

72.0 

61.7 

30.6 

23.7 

Jw-il-l 

8.6 

71.8 

63.7 

30.0 

26.4 

12 

10.0 

66.6 

62.1 

20 . 3 

2,5.2 

14 

8.9 

69.6 

64.6 

2S.4 

23.7 

15 

0.5 

66.5 

50.9 

27.0 

23.7 

15 

8.7 

68.8 

63.2 

27.8 

23.6 

15 

9.3 

66..5 

60.5 

27.6 

23.4 

15 

9.0 

67.4 

61. ;; 

27.5 

‘>0 0 

10 

8.7 

68.3 

60.8 

26.0 

22.8 

15 

8.7 

67.6 

61.8 

26.4 

21.9 

16 

8.4 

68.1 

61.6 

26.1 

21.9 

16 

8.1 

68,0 

63.0 

25.1 

18.9 

24 

7.1 

71.7 

62.4 

24.3 

21.6 

11 

8.1 

06.6 

62.5 

24.2 

22.2 

8 

3.0 

66.9 

63.0 

Qi) 7 

19.4 

14 

7.2 

68 2 

62 8 

22 .D 

17.4 

22 

6 .H 

60.7 

60.0 

22.5 

17.0 

24 

6 .0 

69.3 

61.4 

22 2 

17.6 

20 

6.3 

60.3 

61.3 

21 .9 

17.6 

10 

7.1 

67.5 

5 : 1.6 

21.3 

17. 4 

18 

6 .6 

69.0 

62.0 

20,9 

13.3 

12 

6.8 

67 4 

62.7 
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40.5 

36.8 

v> 

15, .5 

61.7 

57.8 

3f>.(; 

35.9 

2 

14.3 

60.9 

60.1 

30.0 

37.0 

{) 

14.0 

00.6 

60.6 

3:i. 4 

33.6 

5 

13.5 

61 .8 

59.9 

32. T 

32.4 

1 

12.0 

63.3 

62.9 

31.5 

30.U 

i 

11.4 

63.8 

62.0 

30.2 

29.4 

3 

11.3 

62.5 

61 .5 

20.4 

28.2 


11.7 

60.2 

58.5 

28 .x 

26.7 

«4b 

1 

10.5 

63 . 5 

60.6 

21.6 

24.6 

10 

10.4 

62.3 

61.7 

20.7 

24.4 

9 

9.6 

64.0 

61.1 

20.1 

24.6 

.5 

tÜ.2 

60.5 

58.5 

24.5 

21.3 

13 

9,1 

62.8 

57.2 

24.5 

23.1 

5 

10.8 

55.9 

53.2 

24.3 

23.7 

6 

9.8 

59.9 

58.6 

24.2 

22.5 

7 

9.(1 

62.8 

60. Ü 

24.2 

23.4 

3 

9.5 

60,7 

59.3 

22.5 

20.3 

9 

7,8 

65.3 

61.5 

2J.Î1 

21.6 


8,1 

63.0 

62.5 

21 0 

19.9 

i 

7.8 

63.8 

60.8 

21.3 

21.0 

1 

7.5 

64.8 

64.0 


1 


% 


I 


4 


4 


% 


2. Il résulte de ces observations que les glutens, tels 
qu’on les relire des farines, plongés dans l’eau bouillante, 
acquièrent une hydratation assez uniforme en perdant plus 
ou moins d’eau. Dans les farines de bonne conservation, à 
acidité normale, la perte est de 10 à 2G p. 100, mais dans 
les vieilles farines dont l’aeidité est élevée (0,100 à 0,280 
p. 100), elle n’altpint que rarement 10 p. 100. Le gluten des 
premières, qui, avanlsa coagulation, retient le plus souvent 
60 à 71 p. lUO d’eau, n’en relient que 00 à 03 p. 100 û Té lai 
coagulé; pour les farines anciennes, l’iiyd ratai ion avant e* 
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ajirôs coagiilatioM jit’csciifo moins tl'êcarl : (H> à (î'i ]), 100 
avant cl 5iS à 02 p. 100 après. 

Le dosage du gluten d l’vhtl rofujuh^ oflVirail donc plus île 
garanties que le dosage à l'étal liitmide qui se fait ludii- 
t nelleiiicnt. Le dosage à trlol sec, en écartant tontes les 
causes d'erreiii'S ilues à riivdi-atalion, donne assurément 
des résultats plus cornparaldes, mais il n’est pas à l’abri de 
la criti(|iie. Le gluten sec, en ell'ivl, préstmle une composi¬ 
tion très variable; il retient toujours, suivant les lavages 
auxquels on Ta soumis et suivant le taux d’extraction des 
rai’ines ou leiii' ancienneté, plus ou moins d’amiilon, de cel¬ 
lulose, de graisse et de inalières minéi'ales. Dans les glu¬ 
tens longuement lavés, la matière a/.otée, représentée |»ar 
K) p. 100 d’a/.üte, déliasse à ]ieiue 110 p. 100; si les lavages 
sont plus restreints, ce qui anûve fréquemment^ elle tombe 
au-dessous de HO p, 100. I.a composition tles glutens ayant 
passé par l’eau bouillaide ne diifère jias sensiblement de 
celle des mêiues ghUens qui n’otil pas subi ce traitement. 




Kxi*. 1. — De deux farines fraîches, blutées Lune à ;}0[>. 100 
cl l’autre à 20 p. 100,on aretiré des glutens qui contenaient 
à l’état sec : 


MaLiùre 
J). ID h 


Farine p(mr pain «le 
bluléc à 30 lüU 


I ijiuiei 

{^lierre ) be îiid 


filulen ürdijuiire tri>s lavé.... 


nie après roayiilalion... 
Glulen uriiiiiaire uioveiiiieiiifJil 


) Gluk 
[ lavé 


Farine pour [laiii »lc nuiiii liunl 
blutée à 20 [k 100 ) 


Gluten oriiinaîre Ires lavé...*. 
Le inéiiie après coagulali»>n... 
i i 1 11 le II * > n 1 i ria i re u i oy e miQ- 

jiieul lavé. 


. ■. * *. * 


au.‘If 
811,10 

80,8'i 

SG.lM 

l'i.Sti 


3. Ainsi, le gluten sec n'esl ims de la matière a/.olée 
seule. D antre part, il ne représente pas loiiles les matières 
azotées insolubles conteniii'S dans les faiânes; il y a ton- 
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FAUINES 

jours une parlie de ce» matières qui est enlp<iînée avec 
l'amidon pendant rextracliou du gluten et qui ne saurait 
être confondue avec les malièrcs azotées solubles. Les 
exenqdes suivants le prouvciiL : 

Exr. il. *— rVunc farine de choix de mouture récenle, on 
a extrait le gluten en recueillant avec soin toutes les eaux 
de lavage qui ont été ultérieurement, après repos et décan¬ 
tation, jetées sur un filtre. On a examiné séparément le 
gluten, les parties restées sur le filtre et le liquide ayant 
traversé le liitre. On a trouvé pour lÜO de farine : 


» fr P * 


Eau, 

Gluten sec,, 
llcsitlii SCC laisse sur filtre. 
Extrait sec de la liq* Jiltroe. 
Perles. 


la matière azotée 

ï 

w 




8.Gt dont 7,GG p 
7!,28 . 0,43 

4,üj » 0,86 

2,23 

100 V 


Le gluten sec dosé, comme précédemment,par le procédé 
Kjeldahl (coeflicieiit (>,2.*i) contenait 88,88 p. 100 de matière 
azotée; le résidu laissé sur le liitre 0,01 p. 100; l’extrait sec 
21, 18 p. 100 et la farine 0,18 p. 100. 

Le résidu laissé sur lilLre avait p. 100 d'eau au mo¬ 
ment où il a été mis à l’éLuve, alors que la farine non dé¬ 
pourvue de son gluten en retient dans des conditions analo¬ 
gues 57 p, 100. La matière azotée est très inégalement 
répartie dans ce résidu; c’est au centre où il y eu a le plus. 
Avant de procéder au dosage de Tazote, on a mélangé avec 
soin la masse au mortier. 

Exp. IIL — Une farine très ordinaire, de moulure récente^ 


a donné dans les mêmes 

conditions : 


13,30 

Gluten SCC.... 

8,73 dont 7,33 

Ilésutu sec laissiî sur flîirc. 

70,03 .) n.8« 

Extruil SCC de laliq. lillrée. 

■4.80 » 1,10 

t Ol LCâ ..« ***. + «*> «« 

2.20 


100 » 


» 

i> 
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Le gluten sec contenait 8li,31p. 100 de matière azotée, le 
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résidu 1,22 p. 100, rcxLrait 23,02 p. 100 cl la farine 9,82 

p. 1Ü0. 


\i\v. W. — ITno 


farine première inar({ue du commerce. 


conservée pendant trois 

ans, a 

donné : 


T*S 

J>J â l-} m. m a 

1.1,00 



Gluicn SDC 

8,55 

dont 7,92 

pour la matière azotée 

Hésîila sec laissé sur lillre. 

71,70 

9 0,CÛ 

» 

Extrait sec de la li([. filtrée. 

4,95 

0^98 

» 

Pertes 

1,80 




1 U(l » 


Le gluten sec contenail 92,7 p. 100 de malière azotée (1), 
le résidu 0,83 p. 100, l’extrait 19,91 p. 100 et la farine 9,51 

p. 100. 

E\‘P. V. —Une farine pour pain de guerre, conservée pen¬ 
dant trois ans, a donné : 

dont 7,22 [lOiir la malif;rc a;îOt(îe 

n Ü f H6 

» 1 , 12 » 


Le gluten sec contenait 90,80 p. 100 de malière azotée,le 
résidu 1,22 p. 100, l’extrait 23,02 p, 100 et la farine O,!! 

p. 100. 

Exi*. VL — Une farine de blé dardes manutentions militai¬ 
res, conservée pendant deux ans, a donné : 

1. ÎH1 a. a, ' a.aaaa aaaaaa aaa aa, 

Liliilen SCC. a_ a .. 

Itésidu sec laissé sur filtre. 

Kxlrait sec de la liip lillréc. 

Pertes.... 


12,10 

12,8;> dont 11,28 pour la matière azotée 
(i'f.2". » 2,41 » 

7,!15 » 4, tu 

2,8'i 
tÜU » 



13,80 

(ilulcîi sec. 

7,t)5 

Késidn sco laissé sur filirc. 

70,80 

Extrait sec de la liq. filtrée. 

4,89 

{^0 1 Los | 1 m M * t- 



ÎÜU » 


U)Lindet et Ammann {HulleL Sodét. chimique, 1005 p. lftll.cn opé¬ 
rant sur des plu(eris très rorlciiicnt uiala.xés et provenant vraiseintila- 
blemenl de farines blutées à des taux de 45 à 50 p, KIÛ, ont obtenu 
jusqu'à 08,5 de matières azulées. 
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Le {^lulen sec contenîHl 87,SO p. 100 de nititière azotée, 
le résidu H 70 p. 100, rexlrait 2-4,10 p, lOü et la farine 
l;J,00 |t. 100. 

On voit par ces exemples que te gluten, ainsi que Je l’ai 
signalé en IKSd, se modifie pendant le vieillissement des 
farines; il perd la faculté de se rassembler et il est entraîné 
en plus grande quantité par les lavages. On remarquera 
aussi, d'après ce qui a été dit plus liaut^ que les glutens des 
farines bien blutées, c’est-à-dire relativement dépourvues de 
graisse, de matières minérales et de cellulose, contiennent 
la plus forte proportion d’azote et que cette proportion va 
en s'élevant dans les vieilles farines. 
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-4. Dans les farines de fève, (le maïs, d’orge, de riz et de 
seigle,dont on ne peut retirer le gluten, les matières azotées 
solubles et insolubles se répartissent comme il suit : 

Fnrhiede fève. 

Eau... 12,40 

UOsiilu sec laissé sur WUrc. 50,10 dont 6,1G mal . azalée insoluLle 

ExlraîLSCC (le la litj. lillrêe. 25,10 a 15,22 » solufile 

Perles........ 2,80 

100 - 

Le résidu contenait K), -43 p. 100 de matière azotée, l’ex¬ 
trait 50,24 p. lOÜ et la farine 22,30 p. iOO. 

Farine de mais. 


Eau.... 

Itésidu SCC lais.sc sur fillrc. 
E.\Irait sec de lii litf. filtrée, 
perles... 


12,10 

18,00 dont 7,41 pf mat. azotée insoluble 
0,43 . 0,57 » soluble 

2,87 


100 )> 


Le résidu contenait 0,44 p. 100 de matière azotée, l’ex¬ 
trait 8,00 p. 100 et la farine 8,12 p, 100. 
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4.««4 pf44*-»« a + itg-fiV 


LKS 4;i::hi-:alks 

Fdi’itie tVonje. 
12,U(I 


V • * • , 

Hésiilti spo Itiissc sur lilirp. ""(.Sd düJil‘.SH if mal. azylée insolnblc 
Exli'ail SCC (le la Ut[. nilréc. îi.Sfl « U,!I6 » puluble 

Perles *l ^iO 


lüü * 


Le résidu (■onlenait 10,1 p. lOü de matière azotée, l’ex¬ 
trait lüjîiS p. lût) et la farine 8,ÜÜ p. lüO, 




Eau.. 

llésidu sec laissé sur filtre. 
Extrait sec de la liq. lillrée 
Pertes. 


Farine de riz 

13,00 


'• w 


79,fît) dont 0,97 mat azotée insoluble 
4,tî0 *> 0,iü a soluble 

2^H^ 


lüO 




l.e résidu contenait 7,ii() p, 100 de matière azotée, l’extraiL 
;»,S2 p. 100 cl la farine (î, 4î p. 100. 


Farine de seiijlc. 


4> «• « ifi 


Eau 

Ilésidii SCC laisse sur filtre 
Kxfl'ait sec de la litj* filtrée 
Ecries. 


•I II ^ 




11,li 
2,36 
lUO » 


M 


3,2.j JP mal. azotée iiisohilile 
2,32 » sululdc 


1.0 résidu contenait p. 100de matière azotée, l’extrait 
20,HO p. 100 et la farine 5,H2 p. 100. 


m 


Expériences sur les matières grasses et l’acidité 

des farines (1). 


Dans mes redierclies puldiées de 18HJ1 tV 1H8ÎÎ, j’apportais 
quelques faits nouveaux relatifs à l’acidité et aux matièr’CS 
grasses <les farines. Kn lOOH, avec le concours de .M. Mau¬ 
rice Droz, j'ai fait un pas de plus dans celte voie. Voici 
quelques-unes de nos principales expériences : 




(1) Co7nple!^-ren(Ius Acad, des Sciencest, 2 now ItftlÜ. 
















Farines 


IGl 


J. — Germes de blés mélangés de son provenant 
d'une moutui'e récente du moulin de l’Assistance 
publique de Paris. — 1® 500 gr. épuisés direclement par 
i’élliür sulfurique à 05*’ ont donné 38 gr. 3-4, soit 7,07 p. 100 
de matières grasses semi-Mu ides, de nuance jaune foncé. 


On a longuement lavé ce.s matières grasses avec de l’al¬ 
cool il 05® et l’alCool provenant des Iavagc.s a été distillé au 
Ijain-marie. On a ainsi ohlenu, pour les corps gras solubles 
dans l’alcool, G gr. 30, soit !0 gr. 06 p. 100. Le produit, par 
le refroidissement, se prend en masse présentant des traces 
de crislallisalion ; le point de fusion n’est pas Hxe 2-4<’, 

d'après plusieurs e.ssais) ; cliaulfé en présence de l’eau, il a 
donné à la dislillalioii un liquide louche, acide, qui s'est 
peu à peu recouvert d'une mince croûte blanche constituée 
par des acides gras. 

On a remar(|ué, d'autre part, que l’alcool des lavages, 
après distillation, avait encore une réaction franchement 
acide et qu’il se produisait un louche persistant lorsqu’on 
l’étendait d'eau. 

3. L'huile restée insoluble dans l’alcool est très fluide à la 
température ordinaire et même en se rapprochant do0“; 
elle a une teinte jaune clair, elle est entièrement saponifiée 
par la soude. De 11 gr. 22 d'huile on a obtenu 10 gr. 618 
d’acides gras, soit 04,63 p. KJO, dont le point de fusion 
était 33®. 


■4. L'acidité totale du mélange primitif, prise avec l’alcool 
suivant tes procédés en usage dans l'examen des farines, 
est représentée, en acide sulfnriijue monobydraté, par Ü,(t08 

V- . 


L’acidité dans le produit éi>uisé par l'éther, prise comme 
précédemment avec l'alcool, était encore de U,058 p. 100. 


Rallanb. — Les Alimcnls. 
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Conclusions. — Los nutf iôres grasses sohihlos dans rctlier, 
conlemies dans les germes de blé mélangés de son prove- 
naiil d’une moulure récenlo, rcnfernieut très apiJroximaLi- 


vemenl p. lUU d’huile Iluide el 10,(îO p. lüO d’acidcs 

gras solides, ayant des points de l'usions variables. 

Ln dehors de ces acides solubles à la fois dans l'ctlicr et 
dans l’alcool, il existe dans le produit initial d’autres acides 
insolubles dans l’éther seul. 


IJ.— farine de blé tendre pour pain de munition, 
de mouture ancieniie. — I“. dOU gr. de farine traités ])ar 
l’éther ont donné 0 gr. 21 (I gr. 7d p. lOd) de matières 
grasses consistantes, dont 4 gr. 272, soit 82 p. 100 d’acides 
gras solubles dans l'alcool. Leur point de fusion e.st 22*:>. A 
l’étuve h 100“, ils ont perdu, après 1 heui’e, 1,.3I p. lOÜ; 
après d heures, 4,05; après 5 heures,4,80; après 10 heures, 
0,d7. 

2. La farine rjui a été épuisée par l'alcool à 05“, repri.se 
par l’éther, donne une liuile très fUiide (environ 0,d0 p. 100 
de farine), entièrement saponiliable par la .soude. Üii en 
a retiré 00 gr. 41 ]>. 100 d’acides gras ayant pour point de 
fusion dd“; ces acides portés à l'étuve à 1Ü0“, pendant .5 
lieures, ont subi une perle de 5,0d p. 100. 

d. L’acidité totale de la farine normale était représentée 
par 0,225 p. 100 d’acide sulfurique rnonohydraté, l'acidité 
des acides gras soluliles dans l’alcool par 0,1811 p, 100 et 
l’aridité de la farine épuisée par l’éther par 0,030 p. 100 : 
ces deux dernières acidités correspondent exactement à l’a¬ 
cidité totale. 

Dans la farine successivement épuisée par l’alcool et par 
l'éther, il n’y a plus d'acidité. 

Dans la farine normale épuisée par l'eau distillée froide^ 
on a trouvé une acidité de 0,178 p. 100. 
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A. Dans la fariiio normale, le j^luten est granuleux et se 
rasseml)le diflicilement, on en relire ^20 p, lÜO. l>ans la 
farine épuisée par l’étlicr, le gluten se forme très bien et 
^’on en obtient 112 p. 100. 


Conclusions, — Les matières grasses de celte ancienne 
farine sont constituées par environ 18 p. 100 d’huile très 
fluide et 82 p. 100 d’acides gras mélangés, ayant des points 
de fusion difTérents. 


L’acidité de la farine est due à plusieurs acides, les uns 
solubles dans l’eau, Falcool et réllier, les autres insolubles 
dans beau et dans l’étlier. 


III. — Farine de blé dur pour pain de munition, 
de mouture ancienne- — 1“. 400 gr. de farine épuisés par 
l'éther ont donné 11,20, soit 2,80 p. 100 de matières gras¬ 
ses solides. Ces matières, qui se dissolvent dans l’alcoûl à 
rexception de quelques parties llocoimeuses que l'on retrou¬ 
vera plus loin, sont entièrement constituées par des acides 
gras libres, ainsi que le prouve l’expérience suivante : 

On a pris 1 gr. 472 de matières en solution dans 40 cuic. 
d’alcool, on aajouté î>0 cnie. d’une liqueur titrée de potasse 
correspondant à O gr, 100 d'acide sulfurique rnonohydralé; 
on U saponifié au bain-marie et distillé l’alcool; on a repris 
par beau disfillée et précipité par le chlorure de sodium. Le 
savon U été recueilli sur filtre et lavé. L’excès de potasse non 
combiné aux acides gras, passé dans les eaux de lavage, a 
été saturé par 0,010 d’acide sulfurique monohydralé, de 
telle sorte que I gr. 472 des matières grasses de la farine 
correspondait à 0 gr. 100 — 0,010 — O gr. 180 d'acide sul¬ 
furique monohydralé, soit pour les 2 gr. 80 contenus dans 
100gr.de farine 0 gr.354. Si à cette acidité ou ajoute l’aci¬ 
dité de la farine épuisée par béllier qui a été de O gr. 011 
p. lüü, on U, pour bacidité totale, 0 gr. 303 p. lUO. Ur celle- 
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ci, prise tlircclemenl 
D gr. .‘170 p. 100. 


sur ïa farine normale, 


étaiL de 


2. On ne peut pas retirer de gluten de la farine normale 
par les ju'océdés habituels. Dans la farine épuîst'e par l'é- 
ther, on en relire, à coup sur, 41 p. 100 correspondant à 


Ki,00 de gluten sec et renfermant, par suite, 08,21 p. 100 
d’eau d'hydratation^ c’est-à-dire autant que le gluten des 
farines fraîches. 


Coi}c/itftio)>s. — l^cs matières grasses, dans cette vieille 
farine, sont entièrement formée.s d’acides gras libres qui 
s'opposent à riiydratation et à l’extraction du gluten. 


IV. — Farine de jbié dur d'AJcférîe, de mouture 
moins aiicieuoe que la précédente. — l.a farine, [tou- 
vant avoir de sept à liuiL iiioLs de monture, n'a plus la sa venir 
agi-i'*ahie des farines fi'aîches de hir* dur, l-dle nmtient 2,d0 
p. 100 de matières grasses et 0,100 p. I0(t d’acidiO’. Ûn ne 
peut en retirer, avec beaucoup do soin, que 20 p. ICO lie 
gluten sans col lésion. 

La môme farine, jirivée de ses malières grasses par l’i*- 
Iher, donne rapidement 47 p. lOÜ de gluten d'excellente 
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V. — Farine du commerce de mouture i^écente. — 

La farine normale a donné jiour 100 : matières grasses 
solubles tlans l'éther, 1,04; acidité totale, 0.020; gînten 
Imniide, 20 ,(kJ; gluten sec, 8,87 ; eau d’Iiydratalion ilu glu¬ 


ten, 02,54. 


Dans la farine épuisée par l'étlier on a retiré 21 gr. 10 
p. 100 de gltilen luiinide correspondant à 7,08 de gluten sec 
avec une hydralalion de 02.0(J p. lOO. Dans les deii.x cas, le 
gluten SC fait très bien, J.a dilTérencc de poids est due en 
jiarlie aux matières grasses; le gluten retiré de lu farine 
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normale en contient, en cfl’et, 2 gr. 20 p. 100, alors que le 
gluten de la farine épuisée par réther n’en donne pas. 

Ka farine épuisée par Tétlier est très blanche, sans cohé¬ 
sion et sans odeur. Elle ne renferme que i à 5 p. 100 d’eau 
immédiatement après répiiisement; mais,après exposition à 
l’air, elle revient au poids normal (12 à 13 p, 100). 

VI. — Farine du commerce de mouture ancienne, 
conservée en flacon bouché depuis 1895. — La farine 
est blanche, sans coliésion, usée. Elle contient : matières 
grasses, 0,82 p. 100; acidité, 0,008; gluten humide, 21,60; 
gluten sec, 0,20; eau d’hydratation du gluten, 62,73. 

Dans la farine épuisée par Téther on a : gluten humide, 
30,60;gluten sec, 10,35; eau d’hydratation du gluten,66,17. 

VII. — Farine du commerce étuvée, conservée en 
flacon bouché depuis 1893. — l’arine usée présentant le 
môme aspect que la précédente : acidité, 0,070 p. 100; ma¬ 
tières grasses, 1,(K>; gluten humide, 20,16 ; gluten sec, 10,13 ; 
ean d'hydralation du gluten, 61,22. 

La farine épuisée par l’éther adonné : acidité, glu¬ 

ten liuinido, 35,38; gluten sec, 11,87; eau d’hydratation du 
gluten, 66,34. 

VIII. — Farine pour pain de munition, conservée 
en flacon Jbouciié depuis 1885. — Farine blanche, très 
usée, sans cohésion : matières grasses, 0,20 p. 100; gliilon 
humide, 10,56; gluten sec, 3,00; eau d’iiydratation du glu¬ 
ten, 63,06. 

Dans la farine epuisée par réUier, on retrouve la même 
quantité de gluten ; il est très défectueux dans les deux cas. 
L acidité de la farine prise avant ou après épuisement pur 
réther est de 0,020 p. lOtL 

Les acides gras, avec le temps, disparaissent, comme le 
gluten, sous des iniluenccs microbiennes. 


1 


p 


i 
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IX. ~ Matières grasses extraites des farines con¬ 
servées en flacon bouché depuis 1884. — Ces maliùres, 
qui étaient Iluidcs au début, sc sont presque onlièreraenl 
solidifiées. Kilos sont constituées par des acides f^ras solu¬ 
bles dans l’alcool, à l'exception de la matière blanche 
tloconnouse mentionnée plus haut; cette matière, que l’on 
retrouve d'ailleurs on très petite quantité dans tous les 
extraits étliérés dos farines, est insoluble dans l’eau; elle 
est soluble dans un grand excès d’éttier, très soluble dans 
la benzine. Elle a une réaction neutre; elle ne réduit pas 
la liqueur cupro-potassique, elle contient environ 1,20 
p. lÜO d'azote. 


Conclusions générales. — 1. Les matières grasses, dans 
les farines fraîches, sont constituées par uuo huile très 
Iluîde et des acides g’ras solides, ayant des points de fusion 
différents. Avec le temps, riuiile, qui est en très forte pro¬ 
portion au début, va en diminuant progressivement et finît 
par disparaître, alors que les acides gras suivent une marche 
parallèle ascendante; de telle sorte que le rapport entre 
l'huile et les acides gras permet de s’assurer si une farine 
est de mouture récente ou ancienne. Ce rapport s'étahîil 
facilement en épuisant les matières grasses, extraites par 
1 éther, à l’aide de l’alcool A 95®, qui dissout les acides gras 
et laisse l’huile insoluble. 


2. Les acides gras, formés aux dépens de l'iiiiile, dispa¬ 
raissent à leur tour et l’on finit par ne plus trouver dans les 
très vieilles farines que des acides organiques spéciaux (acé¬ 
tique? lactique? etc.). 


5. La transformation des matières grasses en acides gras 
ne s'opère pas seulement au sein des farines, elle sc mani¬ 
feste aussi sur les produits isolés par i’élher. 
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4. L’îicidité <lcs farines esl produite, par divers acides 
organiques qui vont en augmentant avec l’ancienneté des 
farines. Nos expériences, tout en confirmant et précisant 


certains faits relatifs à l’acidilé des farines, observés par 
des pharmaciens militaires [^^'agner, 181)0 — Itœser, 1898 
— Manget, lOUl (1)J, montrent que celte acidité est princi¬ 
palement due à des acides gras solubles dans ralcool à9îj‘' 
et justifient le mode de dosage, devenu classique, que nous 
avons proposé en 1889. 


5, L’acidité, premier indice de raltération des farines, ne 
se ratlache pas, comme je l’ai cru pendant longtemps, à des 
transformations microbiennes éprouvées par le gluten ; elle 
vient directement des matières grasses. Le gluten n’est at¬ 
teint que lorsque les matières grasses, ou mieux les acides 
gras qui en résultent, commencent à disparaître, Plus une 
farine contient de matières grasses, plus elle est altérable; 
c’est ainsi qu’au même taux d’extraction les farines prove¬ 
nant do blés durs ou de blés métadins sont plus altérables 
ipie les farines de blés tendres. 

En dehors des indications que j’ai données autrefois pour 
obtenir des farines de longue conservation, on devra donc 
choisir, de préférence, les blés tendres les plus pauvres en 
malières grasses. 11 conviendra aus.si, dans les expertises de 


farines, de tenir compte de leur ancienneté pour les dosages 
du gluten. 


(1) Wagxkr. Considcrûlioiis sur le dosage de l'acidité des farines 
(jlrc/iiüps de médecine, et de pharmacie jnih'fflires, juillet 18M). 

ndKSEK. Analyse» de farines provenant de diverses places de la divi¬ 
sion d’occupation de Tunisie (/feyiie du service de 1‘Intendance mili taire, 
mars, 1898). 

Manoet, Contribution à l’étude de la chimie indusirielle des farines, 
et particulièrement du gluten et de l’acidité (Itevue de l'Intendance, 
juin 1902). 
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IV. 


SxpérieiLces sur la conservation des farines par 

le froid (1). 
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J’ai conservé pendant trois ans, dans un frigorifique obli’ 
geammeiil mis à ma disposition par un industriel de l^aris, 
divers produits de mouture provenant de la manutention de 
liilly. l-es écliantillons comprenaient de belles farines de 
meule (taux de blutage de 30 à 3a p. lÜO) et les gruaux bis 
qui en sont exclus et vont avec les farines de dernière qua¬ 
lité. Ces éclianlillons ont été répartis dans de petits sacs en 
toile en deux groupes semblables, dont ruii a été luissé en 
magasin, tandis que rautrea été déposé dans le frigorifique, 
à une température qui a oscillé entre 2“ et — 2“ de zéro. 

Les analyses faites sur l’eau, le gluten, les matières gras¬ 
ses et l’acidité ont donné les résultats suivants, rapportés 
à ItX) parties : 

/O Au début des expériences. 


I 


Gluten humide.. ■.. 

Matières grasses 
Cidite. 


12,90 

29,10 

t,15 

0,031 


Farines. 


Gruaux 

U 

ni 

bh . 

■— 

— 

,— 

12,SO 

12,S0 

12.85 

29,76 

29,92 

P- 

1,30 

1,50 

3,35 

0.031 

0,038 

0,062 


Le glnlen retiré des farines par lévigation, suivant les 
procédés liabîttiels, se rasseinlile facilement; il est ferme et 
extensible. 

Des gruaux bis, on relire avec peine, 1-4 à 15 p. lût) de 
gluten. 


(1) Comptes-rejidus Acatl. des Üciences, 29 août 1904. 
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trois ans de séjour au m 

Farines. 




Eau 

Gluten humide.. 

Matières grasses.,.. 
Acidité. 


m ^ ^ r w 


>k « « I « 4 


* « 


1 

12,00 
211,10 
1,05 
0.101 


11 

10,9.1 

24,10 

1,20 

0,088 


[Il 

12,14 

20,28 

1,50 

0,098 


Gruaux 

bis. 

11,6G 

} 

3,15 

O.llG 


Les fai'iiies sont plus blanches qirau début; elles sont 
usées, amères, impro].u’OS à raliinenlation. 

l.e ghilen se rassemble mal; il est en grumeaux, et a 
perdu toute élasticité. Il est relativement peu hydraté, car il 
ne retient que 04,î> p. 100 d’eau. 

Dans les farines dégraissées, épui.sée.s par l'étlier, on a 
retiré 'àl) p. 100 de gluten de lionne qualité. 

Les matières gra.sses sont re[>résentées par 04 p. 100 
d’acides gras solubles dans l’alcool et 20 p. 100 d’huÜc 
insoluble. 

Les gruaux bis ne donnent plus de gluten, et leurs ma¬ 
tières grasses renferment '>0 p. 100 d’acides gras. 

J® Après trois ans de conservation au fritjorifique. 




Eau 

Gluten humide 
Matières t,^rasses. **..,*.*. 
iVcidi té^, I. , * ,.. 




1 

16,90 

29,30 

1,00 

0,031 


Farines, 

J». 


Gruaux 

IL 

ni 

Ins. 

— 


-- 

17,40 

n,fio 

17,90 

29,90 

30,20 

n 

1,20 

1,40 

3,12 

0,029 

0,034 

0,038 


Les farines sont fortement pelotées, très burnides, avec 
.saveur fade et odeur de relent. Ces défectuosités viennent 
de l’excès d'eau apporté par l'bu midi lé du frigorifique. 

Le gluten se rassemble très bien; il est homogène, mou 
et plus hydraté que les précédents, car il relient 71 p. 100 
d’eau. Dans les farines dégraissées, même quantité de 
gluten. 

Les matières grasses et racidîté, si l’on tient compte de 
la prise d’eau par les farines, n’ont pas varié; les acides gras 
sont représentés par 38 p. 100. 
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Dans les gruaux bis, on retire 18 p. 100 de gluten et, dans 
les mêmes produits dégraissés, 20 p, 100. U y a 20 p. lOO 
d’acides gi'as dans les malières grasses extraites i>ar l'éllier. 

Il résulte de nos essais partiels «|ue les altérations des 
farines sont enrayées |»ar le froid, et que ces denrées pour¬ 
raient être parfaitement conservées dans des frigorifiques 
aménagés de façon à éviter leur hvdralation. Toutefois, ce 
n’est pas un mode <le conservation fi proposer pour des 
approvisionnemonLs de guerre. 

Avec les moulins portatifs, que l’on trouve aujourd’hui à 
bon compte dans le commerce, il y aura toujours avantage à, 
conserver les blés dont les matières grasses, comme je l'ai 
constaté, sont peu altérées, même après dix années de con¬ 
servation. 


On a relevé pins haut que les farines en magasin étaient 
devenues blanches; c’est un fait non expliqué, observé 
depuis longtemps, et que nous rattacherons aux maLière.s 
grasses. Plus il y a d’huile dans une farine, plus la farine 
csl colorée, et la décoloration se manifeste à mesure que 
l’huile est transformée en acides gras, blancs. 

En appliquant aux produits qui ont servi à nos essais le.? 
procédés de Pekar pour apprécier la nuance des farines, 
on constate que la blancheur est plus accusée dans les fari¬ 
nes conservées en magasin que dans celles du frigorifique, 
cl qu'elle est encore plus marquée dans les farines dégrais¬ 
sées par l'éther. 


V. — Expériences sur le blanchiment des farines par 

Eélectricité (1). 

Pour satisfaire aux exigences croissantes du consomma¬ 
teur, qui veut un pain de plus en plus blanc, on a eu Pévo- 


(1) Comples-rendus Aca<l\ des Scmices^ 14 no%^ 1904* 
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lution extraordinaire de la moiituro par cylindres et Ton a 
vu, au détriment de ralimentation générale, le rendement 
des blés en farines eouranles tomber graduellement, en 


moins de trentc-cinrf ans, de 7(J p. lUÜ à 7Ü, puis à tjîi, à üO 
et en ces dernières années à 5o p. K)(b Aujourd’hui, on va 
plus loin; on a recours à rélectricilé. 

•l’ai reçu de Cli. Lucas, direclêur du marché des farines 
de Paris, un échantillon de farine obtenue par les procédés 
ordinaires et un éclinnlillon de la même farine ayant subi 
le contact de l’air électrisé. A première vue, cette dernière 
est incoaleslablemeiil plus blanche, mais rodeuret la saveur 
sont moins agréables. 

L’analyse a donné pour 100 parties ; 


Examen de la farine avant et après tmiiernhit. 



Avant 

Après 


11,40 

11,46 

Matières azotées...... 

9,86 

9,91 

— grasses. *__________ *, 

0,92 

0,98 

Cellulose .... 

0,10 

0,10 


0.60 

0,49 

Aculilé... 

Ü,0147 

0,01% 


Les produits pbospiiorés sont représentés, de part et 
d’autres, par 0,17 d'acide phosphoriqiie. 

Les modifications ne portent d’une façon appréciable que 
sur les matières grasses et l'acidité; les matières grasses, 
après le traitement électrique,sont légèrement rances; elles 
sont moins fluides et moins colorées; l'huile jaune du blé, 
si aromatique au moment de la moulure, a été oxydée et 


transformée partiellement en acides gras blancs solubles 
dans l’alcool absolu. 


Le gluten humide ne présente pas de difTérences sensibles 
dans le poids, la nuance et l'exlensiliîlité (I) ; mais l'odeur, 


(1) Il ca serait autrement si les farines étaient plus grasses que 
celles {lunl il est ici question. 
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comniü celle des pàtons qui ont servi ii l'exlraclion, est 
moins délicate. Le gluten sec est moins coloré. 

D'après les essais de panification eflecluos par les soins de 
Lucas, le paîn est plus blanc, mais moins savoureux. 

En résumé, le trailement des farines par l’éleclricilé les 
blanchit en les vieillissant. 


I. 


§ V. — ALTÉRATIONS DES FARINES 

Modifications éprouvées par les farines 

eu vieillissant (I). 


On sait, par expérience, (jne les farine.? ont besoin d’une 
certaine ancienneté pour être livrées à la panification ef 
qu’il y a avantage à ne les utiliser (ju’api'ès deux ou trois 
mois de mouture. Au tlelà,, elles iio se bonifient plus; elles 
peuvent encore conserver pendant quelque temps toutes 
leurs qualités, puis les altérations survienuciit, plus ou 
moins rai>ides et pins ou moins intenses. 

Dans les analyses fini suivent, etl'ectiiées sur des farines 
militaires, il re.sto eonvenu,d’après ceijui a élé dit p. IdL que 
la furtne premirre est la farine de jtreniier jet ; la farine des 
premiers ijraatfx^ la farine retirf'e de la mouture des gruaux 
blancs, et la fariae des dea.vièmes fjruavx^ la farine retirée de 
la mouture des gruaux liîs. 

A. — Blé tendre de Russie, récolte 1880, mouture 
en octobre 1882. — L’acidité a subi les écarts suivants : 


Fa ri no preniiôro.,.,. 

— pi*eniiers f^rnaux 

— tioiixièmcs gniai 

Farine totale. *______ 




* I- 1 -1 


tiov Si 

ii fév. 83 

22 avril S3 

0 juin 

l),023 

it.Ooa 

0.011 

0,08t 



0,5:;S 

U,00fï 

Ü,1 11 

0 ü!):î 

{l,6«l 

1 - 

O 

A 


0,001 

o.iot 


(1) de physkiue et chimie, avril 1S84< 
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Lo gluton a perdu du poids,mais les ffuanlités de matières 
azotées solubles dans Tacide acéli([ue dilué n'ont pas varié. 
Ainsi, en mettant en contact pendant 24 heures, dans un 
flacon liouché à réinct’i,20 gr. do farine avec 100 cmc. d'a¬ 
cide acétique de densité 1020, on a toujours trouvé que l’a¬ 
cide décanté et filtré s’était maintenu à 1020 pour la farine 
j)remière, à 1035 pour les premiers gruaux, à 1038 pour les 
deuxièmes et à 1030 pour la farine totale représentant un 
taux de blutage de 20 p. 100. 


B. — Blé dur des Indes, récolte 1882, mouture en 
mars 1883. — L'acidité a été ainsi répartie : 


Farine première. 

~ premiers gruaux.... 
— deuxièmes gruaux.., 

Farine lolalc. 


V m * ^ 4 * 


9 avril 

mai 

18 juillet. 

0.031 

0.03o 

0,050 

0.082 

0.116 

0,264 

0,1 il» 

0,228 

0,406 

U 

0,038 

o,on 


L’acide acétique, de densité l01S,s'e.st élevé en avril et en 
juin t'i 1027 avec la farine première, à 1032 avec les pre¬ 
miers gruaux, à 1033 avec les deuxièmes et a 1028 avec la 
farine totale représentant im tîiux de blutage à 12 p. 100, 

De l’ensemble de ces expériences et d'autres rapportées 
dans le mémoire original, on peut déduire les faits sui- 
vaiil's (h : 

Les farines, en vieillissant, é[irouvent des moditicalions 
de diverses natures. La projiortion d'enu s’élève ou s’abai.ssc, 
.suivant l'état hygrométrique de l'air; les malières grasses 
perdent leur oilenr franche et devieuncnl l'ancos. 

Les matières sucrées décroissent, mais d’une (juantité qui 
n'esl pas en rapport avec l’acidité produite. Cette acidité 
varie avec l'essence du blé. Les malières albuminoïdes au 
di’diiil sont presifue eiilièrcmenl à l'étal de gluten insoluble : 
peu à peu «‘lies se désagrègent; le gluten se fluidifie cl tlis- 
{•ai-aîtavec foutes ses qualités (2). 


(1) Contpien-remlns Acti'i. df*s Sciences, 30 juillet 

(ü) Au cours lie ces tiansfuruiciliüiiSj lafarinc blanchît sensiblemeel 


n 


ï 


I. 
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Au mémo taux de blulap:e, les farines obtenues parles 
meules se conservent aussi bien <[ue les farines retirées des 
cylindres; elles no sont pas plus acides, b’acidilé est indé¬ 
pendante de la mouture. 

La partie farineuse du grain de blé (jui louclie à l’enve¬ 
loppe externe est plus acide que la portion centrale; elle est 
également plus riche en gluten, elle s'altère plus rapide¬ 
ment, 

II, — Causes de l’altération des farines. 


Lorsque je m’occupais de recherches sur les blés gerinés, 
j'avais remarqué <jue les pàtons préparés avec les farines 
brutes de ces blés donnaient une qnantitéde gluten d’autant 
plus fai!>le qu’on les avait laissés jtlus longtemps au repos 
avant de les soumettre au lavage. Depuis, j’ai eu occasion 
de constater que des masses de gluten, mises en cmilact 
avec du son hydraté, se désagrégeaient ra[udemenl. 

Ces observai ions ont été le point de départ des expéiden- 
ces qui suivent : 

Lxp. I. —•(.in a trituré à la main pendant dix minutes 100 
grammes de son ancien avec 2o0 grammes d’eau froide, 
puis on a pressé le tout dans un linge serré. Le liquide pro¬ 


mais il peut arriver aussi, lorstpi’elle est très hyératéc, cjii'elle noir¬ 
cisse. Les farines sont alors alcalines et ab.solument impropres à l’a- 
limenlalion. Ces colorations en milieu alcalin, que l'on pourrait peut- 
être rapproclier de celles ([uc Léon houtroux a obtenues fians cer¬ 
tains cas avec, des extraits de son filtrés {Comptes-rendus -IcofL des 
Sciences, du 2'J avril 1890), ilîtlèrent des teintes fîrises (jut se produisent, 
en milieu acide.'dans les ninccralions de sons et auxquelles, dans mon 
mémoire de 1885 sur la panification, je rattachais laniiancedu pain bis. 

Le bicarbonate de soude n'exerçant, pas d'action disscdvanle sur le 
plulen, j'ai sonfté à neutraliser racîilité des farines anciennes par iin 
iéyer excès de bicarbonate de soude, en vue d'en rctir(?r le gluten. (,es 
résultats obtenus, avant ou après Iraitenienl par le. bicarbonate, ont 
été à peine apprécialdcs. Fleurent [Coinpies-rendus Actid. des Sciences, 
du 9 janvier 1905) a mentionné des résultats bien dill'érents. 
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venant cio cellG oxprossimi a c;lé immcîiliatonîcnt employé t\ 
faire des pàtons avec une l'afine IcMidre de première qualité. 

Après une Uenii-heure de repos, ces pàtons donnaient 
2^p. lOOde glulen et seulemetiL J-ip. lüO après deux heures. 

Des pàtons faits avec l’eau ordinaire ont donneV, après le 
même temps, 28 et 2Î) p. lOÜ. 

K\[’. II. — Centgrammes de son nouveau ont été triturés 
pendant dix minutes avec SiiO grammes d'eau froide, puis 
fortement exprimés. Une portion du liquide obtenu a été 
liltréc tout de suite. 

Les pàtons faits avec la partie filtrée et la môme farine 
que précédemment ont donné, après demi-heure de repos, 
28 p. 100 de gluten, et après cinq heures, 24 p. 100. 

Avec le li<|uide non lilLré, on a obtenu, après nue demi- 
heure, 23 p. lOü de gluten, et après cinq heures, 9 t>- 190. 

Des expériences analogues faites avec d’autres sons et 
d'autres farines ont donne des rcîsultals semblables : toute¬ 
fois, avec les blés durs, la disparition du gluten est moins 
rapide. 

L'acidité de l’eau dans laquelle le son a macéré ne sau¬ 
rait être invoquée comme cause altérante, car elle est la 
même dans la portion filtrée quedansla portion non filtrée. 

K.\[’. Ili. — Lorsqu'on laisse le son en macération avec 
feau pendant quinze à vingt heures, le liquide c{ue l’on 
retire par expression, bien que .son acidité soit plus élevée, 
agit plus faiblement sur le gluten des farines. 

Lxp. IV. — Au contraire, le résidu laissé sur filtre par 
l’eau provenant d’une macération peu prolongée conserve, 
en se desséchant à fair, toute son activité. Ainsi, des pàtons 
faits avec do bonnes farines auxquelles ou a ajouté cjuel- 
ques décigrammes de résidu sec ne donnent, après cinq ou 
six îieures de repos, que de faillies quantités de gluten. 

Pour toutes ces expériences, une température de est 
partic niièreinenl favorable. 
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Exp. Y. — Du son chaufïé progressivement à 100“ et 


lu 


4 













\ ■■ 


Fr. ^ ^ 




>*' ■•.V V\' 




i ■ c*- 



J. ' 


4 " 


170 


LES C EH t : A LES 


mainlenu h celte température peuJant neuf heures a été tri¬ 
turé avec de i'eaii i>eiidanl <|uel)jiie.s mitiiites, puis expiâiné 
à travers un linge seiTé. Une partie du li([uide obtenu a été 
tiltréo, cl rautre, non. 

Les |>iitons préparés depuis deux lieures avec l'eau fdlrée 
donnaient p. KWt de gluten; les [u'ilons préparés avec de 
Teau non filtrée ne donnaient, après le même temps de 
rcpos^ que Id p, 100. 

Lxp. VI. — Le meme son a été traité par l'eau bouillante 
et ex]triméde la même façon : le liquide que Ton retire n’a 
plus d’action sur le gluten des farines. 







Kxp. VIL — |)e la farine cliaufrée à HO degrés pendant 
trois heures a perdu 0,d p. 100 d’i-aii et a donné 20 p. 100 
de gluten. 

La même farine,chaufïée à 100 degrés pendant trois ben- 
res, a ])e]'du 11,1 p. 100 d’eau et a donné 2(idi p. 100 de bon 
gluten (I), Cbaud'éo à 100 degrés j)endanl huit licuires, elle 
a perilu I i,t ]>. dOO d’eau et a donné la même quantité de 
gluten, mais ce gluten était devenu granuleux : lorsqu’on la 
ju'lrissail avec l’eau, elle ilégageait une légère odeur de jjaiii 
cnit. 



Ivxp. VIIL — On sait, par les recdiei'ches de Dumas (2 
([lie le borate de soude détruit l'activité des fei’iiieuts solu¬ 
bles et (ju'il n’exerce [las la même action sur les ferments 


organises 


100 grammes de son ont été triturés avec de l’eau bora- 
tée à 1/20; le ii([uide exprimé a été jiarîagé en deux por¬ 
tions : l’iiue a été lilti'ée ; l’autre, non. 

Les pàtons [U‘é|>arés avec le lirpiide non filtré ont donné, 
après vingt heures de repos, o p. 100 de gluten, et avec le 
liquide! lilti^é, ^ p* 100. 

n rJüïir torl filnsi^ urs oliservafeur^s oui nvauré <jiie le 

{^^îuten i*sl alléi‘ê à une Ipuipinalure infeuâoure à 11)0 deyres fl (pif les 
farines éliïvêes enlrc 'TOel HO deyres sont ijiiprojn'fS h la jjanillralion. 

le plianuariim prini'ipal lioussou est revenu sur re fait inijiorlant 
dans ses Itcch^rciies sut /'applinf tioti de réiiieemetil à lu consetvalioti 
des farines^ jnildiêes dans la Kevue de rInlendanee de liS89. 

(2) IK mas* Sur les fermeufs {ippatlcnanl au groupe de ta dlaslase 
i Co7uples*rendus Acad, des ScieuceSf 187^). 
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Les pilons préparés avec la même farine (farine tendre 
de pirniière qualité) et l'eau bnratée à l/:2(l ont donné,après 
le même temps de repos, Srî pour 100 do gluten. 

Dans ces expériences, coinnie dans celles qui précèdent, 
le gluten a été longuement lavé à grande eau. 

Il résulte do ces faits que le son contient une sorte de fer¬ 
ment ([ui agit directement sur le gluten dos farines, en le 
nnidifiant. Ce ferment peut résister à une température 
sèche de lOÜ^. L'eau bouillante le détruit. Une basse tem- 
liéralurc enraye son action; nno température de 2.'>“ Jointe à 
une cerlaini' humidité la favori.se tout particulièrement. 

J’ai recherché dans quelle partie du .son il se trouvait, et 
voici quelques expériences qui me font supposer qu’il existe 
dans les niemlnaines qui enlourenL l'embryon, mais non 
dans rembryon. 

K.\i’. IX. " Du l)lé, ptrsetilatil des (mees mavlfesles de 
genninttlion, a été lavé avec une petite quantité d’eau, et 
une portion de l’eaii do lavage a été (illrée. 

Les pàlons fai (s avec l’eau de lavage non filtrée ne don¬ 
naient bientôt plus de gluten, alors que les pàtons avec 
l'eau de lavage tillréc donnaienl encore 'i't p. 100 de gluten, 
après un repos do vingt heures. 


I*Ai'. X. — Le même blé n'affranl aucune Icace de cfecml- 
nninm, lavé de la même façon, donne une eau de lavage 
sans action. 

Lxi‘. XL — Lorsqu'on emploie avec les blés gerinés l’eau 
horatée à 1/20, au lieu d'eau ordinaire, l'action du ferment 
sur le gluten n'esl pas enrayée, 

K,VF. XII. — 0 gr. 10 de germes, retirés d'un son pro- 
Ycnanl d'une moulure par cylindre de blé dardes Indes,ont 
été triturés avec une (juanlité d'eau sulïisanle pour faire un 
pàton avec 20 gr. de farine. 

Balla:4d, ^ Les Aliments, 12 
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Le pàton, après vingl'rfiiaLre iieure.s, renfermait 0 gr. K 


de g 





Un pûlou fait avec la môme farine sans addition de ger¬ 
mes a tlonné le même résultat. 


E\p. \I11. — Avec 0 gr. 10 du même son mélangé do 
germes, on a oLtenn, dans des eondilions semblaldes, 
i gr. 8 de gluten très visqueux. 


Exp.XIV. —.l'ai remarqué, 
que les |uVlons fail.s avec de l e. 
ticulière, agréable, llsaequièr 
jaune })àle. 


]>eïïdant toutes ces rcclierelics, 
boratée ont une odeur par¬ 
eil même temps une teinte 


Conclusions générales(l). —* 1. En dehors de tonies cau¬ 
ses extérieures, le blé coiuiciit un feianeiit tjui peut amener 
naturellement son altération. Ce feimienl paraît avoir pour 
point de départ ie voisinage de l’embrytm. 11 est insoluble 
et possède les jiropriétés <les ferments organisés. Il rési.ste à 
une lempérature sèche de lOO’, mais l’ean houillanle le 
détruit. L’eau et la chaleur sont indispcnsahles à .son évolu¬ 
tion, et une température humide de 2.'i degrés lui convient 
particulièrement. Il porte son action sur le gluten, qu’il 
fluidifie. 


Car une moulure bien dirigée, il reste en grande partie 
dans le son, et la farine en contient d’autant muins qu’elle 


e.sl mieux blutée, plus pauvre en son. Un frottement exa¬ 
géré des meules, une trop grande xitesse dans leur rotation, 
ont pour elTcl de dissocier plus complètement renveloppe 
du blé et, par .suite, de faire passer le ferment en plus 


grande quantité dans la farine: de là les altérations rapides 
que l’on remarque dans les farines dites éclfu«//ce,y/jur tes 

4 

meules. Ces écarts sont évités dans la mouture par cyl 


•'•s. 


(1) CtfmpleS'feiutiis Acad, des ticiences^ 10 sept. 
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2. 1.0 fîlulen semble exislcr «lans le blé an même titre que 
l’ainidoti (v. p. W). Je ne crois pas qu’il résulte de ractton 
de l’eau sur une substance ijlulénof/ètie particulière, bcs 
expériences que Ton a invoquée.s à l’appui de celte liypo’ 
thèse peuvent s'expliquer dilTéremmeut. J’ai montré que le 
gluten contenait des quantités d'eau variables et que cer¬ 
tains corps, tels que le set marin, s’opposaient à sa désa¬ 
grégation, tandis que d’autres, comme l’acide acétique 
alTaibli, la rendaient immédiate. 

Cette double action se manifeste dans les faits suivants : 
lorsque l’on vient do mélanger une bonne farine avec de 
l’eau salée, on ne peut eu retirer le gluten; mais, si l’on 
abandonne le mélange à un repos suflisaut, de façon ü per- 
mollre au gluten de s’iiydrater, on peut le retirer en entier; 
on peut môme le retirer de suite, .si l’on favorise l’hydrata- 
tion en associant au mélange primitif une certaine quantité 
de gluten humide. Avec l'acide acétique étendu, la disso¬ 
ciation du gluten est immédiate et complète; on ne peut 
plus le ra.ssembler. 

9. Dans les farines étuvées, le gluten subsiste avec ses 
propriétés. L’action dn ferment est ixilcntie par suite du 
manque d’eau, mais il n’est pas détruit; il reprend .son rôle 
dès que l'eau et la clialeur reparaissent. 

•i. Los conditions h remplir pour obtenir une longue con- 
Horvatiou tles fariiie.s sont d'employer des blés bien sains 
de ménager l’enveloppe dn blé par une mouture bien ordon¬ 
née; de bluter les farines à un taux élevé et do les con.ser- 
ver dan.s des récipieiit.s où elles soient à l’abri de la chaleur 
et de l’iiumidité. 

dn a vu (p. I:î 4) que la farine panifiahle de nos manuten¬ 
tions militaires conteiKiit toute la farine Heur, à laquelle on 
ajoutail 12 à IH pour lOt) de farines de gruaux remoulus 
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))Oiir parfaire les taux jtrescrils. I/adOilion de ces remoii- 
tures de {gruaux est une source d'altérations, mais on no 
peut songer à les supprimer dans le service courant : il y 
aurait à la fois perte pour le Ti'ésor et perte pour le soldat, 
car ces farines sont exlrètuemout riches en [irincipes nuti'i- 
tifs. Toutefois, on pourrait retarder ces altérations en ne 
mélangeant les renioutures à la farine fleur qu'au moineut 
du besoin, au lieu de les mêler, comme on le fait, à la sortie 
du moulin. 11 v aurait même un inlérêt réel à ne conserver 
que la farine de jiremier jet et à îa luélanger au moment de 
la panification avec des gruaux i-écemment remonlus, car 
on sait,par les travaux de Parmentier sui- le son, qu’une telle 
addition aurait pour ellêldc rajeunir la farine anciennefl). 


III 


Présence d’alcaloïdes dans les anciennes 

farines (2). 


I.orsqu’on suit pendant plusieurs aunécs les tran.sforma- 
lions qii'éproiivent les farines conservées en sacs, on voit 
apparaître, au bout d’un certain temps, des traces d’alca¬ 
loïdes, ])uis, plus tard, des quantités de plus en pins appré¬ 
ciables. 

Pour les mettre en évidenee, on épuise par Té Hier sulfu¬ 
rique, dans mi appareil à déplacement, les farines von des- 
séi'ht'cs. Le liquide élliéré, évaporé à siccîté au bain-marie, 
est constitué par de îa matière grasse ; il est acide et répand, 
surtout avec les farines très anciennes, une odeur péné¬ 
trante et désagréable ; il laisse à la bouche une grande arreté. 
On traite ce ]>rodnil |)ar une faible quantité d’eau dtslilh'e 


fl) l.fi ronsiTvation îles farines clans nos plaees furies se fait aujuiir- 
(rhiii dans des raisscs iiictfillit[nes étanches, et une défdsiun miiii.sté- 
rielle,prise en septembre 18M3,a prescrit la séparâtîuu des i^ruaiix liis 
de la farine iiruprement dite, lanl |>uur les farines entretenues en srirs 
que l'our celles loyées en caisses élaticlies. 

(2) Uullelin de rAcadémie de rnédeeuw^ 22 sept, iSSy, 


la 

•ï* 

f 


I ' 

i 


Li_ 































» -J»' 




TTTJ^- 


■V 

■ V 


,1 .i- 




l'i 


FAIUNES 


181 


cluimle, on laisse poiulant'qnelqiics minulos au haiii-marie 
ol, dans Teau refj'oidie et décantée, on peut caractériser net¬ 
tement, stir des laines de verre, !a présence des alcaloïdes 
par les réactifs appropriés (îodtire double de mercure et tic 
potassium, iodure îoduré de ]>olassium, ferrocyanure de 
])(jlassium et percidoruro de l'or). 

I.es réactions sont déjà sensibles avec des farines d'nn an 
à dix-lmit mois de mouture ; avec dos farines de deux à 
trois ans, elles sont très accusées. Les extraits que Ton ob¬ 
tient dans ce cas, mélangés avec de la farine et de l’eau, de 
manière à former de petits pàlonspouvantètre donnés faci¬ 
lement à des moineaux, les font périr en tpielques heures 
avec tous les symplomcs d’un empoisonnement. 

Les mêmes essais répétés (‘omparaliveiiient avec des 
c.xlraits de farines récentes ne produisent rien de semblable. 

Tout incomplètes que soient ces recherches, elles semblent 
explitjuer certains accidents rapportés dans les histoires 
médicales de nos anciennes guerres et attribués en [tarlie à 
Tusage de pains défectueux. Elles justitient les paroles sui¬ 
vantes de Parmentier : « On ne saurait calculer les elTets 
dangereux qui peuvent résulterde la délérioi'ation lente des 
farines (1). » 

Quant à la production des alcaloïdes, je la rattache à la 
transformation du glutoii sous riiillueiice du ferment natu¬ 
rel du bl(L 


IV. — Action du son frais sur les vieilles farines. 

La pro|)ension qu’a le son à s’altérer est bien connue : 
c'est toujours par le son que délmle rallératiou des farines. 


(l) liapporf sur In pain froupex, tt) flALLAxn, C/ilmie alimenlaire 
dans i’univre de l'w'inenlier, l'aris, 1Ü02. 
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L’expérienco suivante de Parmentier est resléc classique : 
il exposait de la farine brute (boulange) à riiumîditü d'une 
cave, jusqu’à ce qu'elle fût manifestenienl altérée, puis il la 
blutait; les parties laissées sur le tamis avaient une odeur 
détestable, tandis que la farine tamisée était encore accep¬ 
table. Oji sait aussi que le son frais jouit, comme le char¬ 
bon de I)ois, de la propriété d'absorber les odeurs. 11 résul¬ 
terait de ces données qu'en reblutnnt, par exemple, à .'10 

p. 100 des farines usées, dont le taux d’extraction judmitif 
« 

a été de 20 p. 100 (c'est le cas des farines cm[doyéGS au pain 
de munition), on doit les modifier avantageusement et que 
la bonification sera elle-même plus efficace, si, avant de 
procéder au tamisage,l’on associe préalablement à la farine 
une certaine ijuanlité de son frais. 

Les cxi»ériences qui suivent, faites dans les premiers mois 
de 1800, justifient ces conjectures : 


Kxp. I. — Une farine blutée à 20 p, 100^ dont l’acidité 
était O, lîM, n’a donné que 0,09G après passage au tamis 120; 
les résidus laissés sur le tamis avaient une acidité supé¬ 


rieure à 0,134. 


Lxp. II. — On a liien mélangé à la main 2 kg. de farine, 
dont l’acidité était 0,000, avec 1 kg. de son ayant pour aci¬ 
dité 0,044, Après cinq jours de contact, on a retiré à l’aide 
d’un tamis 2 kg.de farine,dont l'acidité était tombée à 0,033, 
alors ijue celle du son s’était élevée à 

Exi', III. —3 kg.de la même farine ont été mélangés avec 
I kg. du même son. Après un contact de douze jours, la 
farine retirée du son avait pour acidité 0,(t31 et le son res¬ 
tant sur le tamis 0,008. 


Exp. IV. — 1 kg. de farine dont l’acidité était 0,077, 
mélangée pcmiant vingt jours avec 1 kg. de son d’acidité 
0,044 avait,aprés blutage, une acidité de 0,033; celle du son 
était de 0,078. 


















FARINES 


183 


H\p. V. — 2 farine ayant pour acidité 0,085, laissés 

(îii contact pendant (piiti/,e jours avec I kg. de son ayant la 
même acidité que précédemment, ont donné, par tamisage, 
de la farine à O.OlîH d'acidité et du son à 0,080. 


E.vi', VI. — .'{ kg. de vieille farine avec une acidité de 
0,tl2 et 1 kg. de son de même acidité que le précédent, 
teniLS en contact pendant sÎn jours, ont donné aprè.s tami¬ 
sage 3 kg. de farine Ù0,0!t0 d’acîdilé et I kg.de son à 0,08tt. 

Kxi». VII. — Comme suite à ces essais, on a mélangé à la 
pelle deux sacs de très vieille farinedeblédur pesant lOOkg., 
avec environ le tiers de leur poids de son frais ; on a passé 
le mélange à la moule et, après six jours de contact, on a 
retiré par le blutage la quantité de farine employée au 
début. 


/■'xfimemh' ht fttrlne tivttnlcl ropéralion, — La farine, 
«’onservée à dessein depuis i ans,est manifestement impro¬ 
pre i» la consommation ; Codeur est désagréalde, la saveur 
écre et très persislaule, le gluten est granuleux et se ras- 
sern!>le avec peine, l.e traitement par le .son a eu pour elTet 
d'améliorer notablement Todeur, la saveur et la cohésion 
diigluten. D’autre jiart, l'analyse a relevé les écarts suivants, 
très probants en ce qui concerne racidité : 


E au.......... 

Malii’res grasses... 

.\ci»lilé..... 

Résidus au tamis 12ü...,. 


l'opuralioii. 

Après lopÉration. 

12,00 

11,70 

1,60 

1,60 

0,2 a 

0,16 

2-1,64 

18,40 


Après l’action du son, les dernières traces d’éther qui 
accompagnent les matières grasses répandent une odeur 
beaucoup moins désagréable. 

Examen du son avant él après le. contact de la farine .-—Le 
son provenant dhme mouture récemment etl'ectuée à la 
mamileiilïon de Biliy présentait tous les caractères d'un 
bon son de meule. Après ropêralion, il avait une odeur et 
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une saveur délestables. L’acldilé, qui n’était que 0,0‘lb au 
début, s’était élevée à 0,1 IH. 

Kxi'. VHI. — Cne expérienee répétée dans les mêmes 
conditions sur une farine tendre de liuit mois, présentant 
une aiiiertume assez accusée, a donné des résultats très 
favorables. La saveur a presque disparu ; l’odeur s'esi amé¬ 
liorée, l’acidité est descendue de 0,1:2!” à 0,08.'j. La panifica¬ 
tion s’est mieux faite et le pain était incontcstableinonl [ilus 
savoureux. 

Le procédé dont il vient d’être question, employé depuis 
1801 dans plusieurs manutentions pour améliorer des fari¬ 
nes conservées en caisses élanclies et arrivées à leur iiuiUi^ 
de conservation, a toujours fourni des résultats bien supé- 
rieui's à ceux que l'on obtient en ajoutant simplement de la 
farine fraîche à la vieille farine. Dans ce dernier cas, en 
cil’et, les défectuosités de la farine ancienne ne sont (ju’atté- 
nuées; l'acidité per.siste, elle n’esl pour ainsi dire que di¬ 
luée, alors que le son l’enlève etfeclivemenl en même temps 
qu’il bonifie l’odeur et la .saveur de la farine rcslaurée. 

Parmentier faisait vraisemblablement allusion à un pro¬ 
cédé de ce genre, quand il écrivait en 1773 (l) : « Imrsque la 
farine ii'est que peu altérée, les pains qui en résultent sont 
encore bons, mais il leur manque cette délicatesse et ce 
goût agréable que l’on trouve dans le [lain parfait, .le îenr 
ai donné celle perfection par un moyen bien sim|de, mais 
que je ne dois pas apprendre à ceux qui l’ignorent.Il y a des 
découvertes «[ui méritent de demeurer toujours ensevelies. 
Si je jiouvais indiquer à quels .signes il nstpo.ssible de recou: 
naître les moyens que j'ai mis en usage, je m’empresserais 
de les faire connaître; tout ce qui tend à en imposer à la 
bonne foi ne doit être rendu public (pi’avec celte précau¬ 
tion. » 


(1) hxatnen c/iimir/ue des po^tines de terre et du blé, in Uallaxii. ta 
Chimie alimenlaire dans l'œuvre de Parmenlîer, ji. 139. 
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l.es réserves formulées par Parmenlier n'evîslent plus 
aujourd’hui. Les farines anciennes améliorées juir le son ne 
sont pas plus susceptibles d’ètre conservées ([ue celles qui 
ont été réparées [larsirnitle addition de farine fraîche. Elles 
odriuit les niènies caractères; l'acidilé est toujours plus 
élevée que dans les farines courantes, les matières gi-asses 
retirées par l'éther sont moins aromatiques, le gluten n'a, 
pas la même élasticité et il perd davantage par le frolleinent 
dans Peau. 


Altérations des farines par les insectes 


Ephestia Kuehnieîla. — Cet insecte, qui paraît avoir 

•ü- 

été importé d'Amérique (I) en Europe, a été signalé pour la 
première fois en Allemagne, par Zeller. -le Pai observé eu 
188(), à Amiens {'i). 

Les chenilles, comme toutes les larves qui vivent à l'abri 
de la lumière, sont blanches avec la tète brune et une pla¬ 
que anale de même couleur; leur maximum détaillé atteint 
environ 1 centimètre. Elles sillonnent la farine de galeries 
tubulaires qu’elles tapissent de sote blanche, à la façon des 
teignes qui vivent dans les gâteaux des abeilles,Les galeries 
sont si rapprochées et si nombreuses que la farine semble 
enchevêtrée de toiles d’araignée. 

Lorsque vient l'heure de la métamorphose, ces chenilles 
SC tissent un petit cocon de soie blanche dans lequel elles se 
transforment en une minuscule chrvsalide aux teintes fau- 
ves. C’est après la saison d'hivernage, en avril et mai, i[ue 
s’opère celle Iransformalion : les papillons éclosenl dans le 
courant du mois de mai. La ponte faite, la nouvelle géné» 


(1) I.’origîne rtuii'i’M’aine tic VEpheslUt Kuehnieîla a été niise en iloule 
par Uanisix [(Àtntples-reinlus Acad, des .Sctences, 30 janvier 1803). 
ti) Jountul de pharat. et chimie, 188t>. 
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raLioii do chenilles cfTecLue son évolution en juin et juillet 
et donne une seconde génération en novembre et décembre. 
Si les conditions climntologique-s sont favorables, une éclo¬ 
sion précocea lieu en décembre; mais en général les chenil¬ 
les hivernent. 

Le papillon, dans son plus grand développenicnt, peu! 
mesurer ;:iOà millimèlres; il a les ailes snpéi-ieui-e.s et le 
corps d’un ton général gris cendré i>rodiiit par le contraste 
d’écaîlles grises, entremêlées d’écailles noires et d’ccailles 
d’un Ijeau blanc nacré, A la loupe, sur les ailes supérimires, 
vers le premier fjuart, se dessine une fascie noire et griser 
sinueuse et transversale; vers le second quart, se montre 
une seconde fascie moins accusée; enfin, vers rexlrémité et 
partant obliquement du bord supérieur .se trouvent deux 
raies noires, courtes et étroites, séparées par une raie blan¬ 
che, au-dessous desquelles apparaissent trois très polîtes 
lignes noires; en dehors de la frange, qui esL cendrée, il 
existe une ligne crénelée dont les créneaux sont allernati- 
veimmt noirs ou blancs. Les ailes inférieures sont blanches 
avec les bords et les nervures d’un gris pâle; elle.s sont 
ornées d'une frange blanche assez, longue. 

Kunckel d’ilerculais, auquel nous empruntons la plu¬ 
part des renseignements précités, estime que les farines cn- 
valiies par l'Eplicstia Kuehniclla peuvent subir de.s portes 
de .30 à iOpour lüO. A Amiens, les dégâts ont été à peu près 
nuis; les farines qui avaient deux mois de moulure ont été, 
îq)rès blutage, livrées à la consommation. Dans le courant 
de l’année 1883, j’avais observé, à la manutention militaire 
de Cambrai, une inva.sion beaucoup plus soudaine et beau¬ 
coup plus intense ; les farines étaient plus anciennes (|ue 
celles d’Amiens : elle.s ont été également utilisées, après un 
tamisage ajjproprié, et les perles oui été loin d’atteindre les 
chifires indiqués plus haut. 
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Anobiiim panicetuîi ou vriîlette de la farine (I). — 
Los années chaudes sont très favorables à Téclosion des 
irtseclGS et en particulier du charançon et de la vrillelte 
des farines. 

Les femelles pondent un très grand nombre d'œufs au 
commencement du printemps cl vers la. fin de l'été. Ces (xnifs, 
déposés sur le pain de guerre, donnent naissance à des lar¬ 
ves qui y vivent et se transforment en nymphes, puis en 
insectes parfaits. Ceux-ci ne tardent pas à s’accoupler ; la 
ponte a lieu peu de temps après etrévolution recommence, 
l^es galettes où les larves se sont développées présentent de 
petits trous plus ou moins nombreux rappelant les trous 
faits à laide d’une vrille. 

Dans un travail inédit, et malheureusement inachevé, sur 
les insecte.s qui attaquent le blé ou le biscuit, Leprieur, 
ancien pharmacien principal de l’Armée et ancien président 
de la Société Cntomologique de France, a donné de Yann~ 
bium paniceum^ à l'état de larve, de nymphe et d'insecte 
parfait, la description suivante : 

Imwc. — Blanchâtre, cylindrique, courbée en are à la 
partie postérieure comme celle des hannetons, molle, cou¬ 
verte de poils fins peu nomlireux, formée de douze anneaux 
sans compter la tète, qui est arrondie, écailleuse, brime, 
armée de deux fortes mandibules dentées du côté interne. 
Les trois anneaux thoraciques sont un peu rcntlés et por¬ 
tent chacun une paire de pattes écailleuses, Iriarticulées. 
Les larves se tiennent couchées sur le côté quand elles sont 
hors de leurs galeries : elles vivent de toutes sortes de ma¬ 
tières amylacées, la farine, le pain, les pains à caclieter, les 
papiers collés, etc. Lorsqu’elles ont atteint leur entier ac¬ 
croissement, elles tapi.ssentde quelques fils le fond de leurs 
galeries et s’y changent en nvmplies. 


(I) dette note a été (leiiuimléc par l'aulurité militaire à l.a suite il'al- 
terations de pain de guerre signalées dans les régions médilerranêen- 
nes, en 1898, 
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— ('elle-ci olVrè exnclomeiii la ibrmede l’inseclc 
])arfail, seulenintil les divers organes, pattes, anlennos^ailes 
et élylres, sont rapprocliés les uns des autres et viennent se 
réunir sons le vioitre. Ouand approche le moment de la 
Iransl’onnation, on voit la nymphe sc colorer peu à peu jns- 
fju'â ce rju'elle atteigne la cotdenr Irrune qui caractérise l’a- 
nohium, ]Hiis les ailes et les élytres s’allongent et se placent 
sur le dos dans la position qu'elles doivent occuper, lünlîn, 
dès que les niandil^idesde riusecLe oiitacquisla consislauce 
convenable, il ronge la substance où il avait subi ses luéla- 
morphoses et en sort par un petit trou cylindrique propor¬ 
tionné à sa 


InsiîcAt^ parfait. — l,ongueur d m/ni; largeur 1 m m I ,;5. 
D’iin brun rougeâtre ou d'ut» fauve marron clair, pubeseent, 
antennes de oii/.e articles un peu plus clairs que les cor])s; 
les trois derniers sont allongés, sé'parés, plus gros que l(‘s 
niitres. La tète est rentrée dans le eorselet; celui-ci est plus 
élevé, n'ofîre pas de bosse bieti formée à la partie posté¬ 
rieure, Idylres convexes en dessus, cyüuilriijiios, arroudie.s 
à rexli'émité, à stries formées de pointes enfoncées et i-e- 
couvrant des ailes ineinbraneiises; pattes jaunâtres, 

L'anobium paniceum a pour ennemi un parasite qui l'ac¬ 
compagne prosipie toujours, le chalcix : c’est une mouche 
noire, beaucoup plus petite que lui. pdtis mince et pourvue 
d’ailes très visibles. Les larves du chalcis vivent à l’inté¬ 
rieur des larves de ranobium et les font périr. 

Dès que la présence <le l’anobium a été constatée dans un 
magasin contenant du pain de guerre, il y a lieu d'isoîer- les 
cai.sses aUaijuées, de les vider et d’en examiner les galettes 
sépai'érnent. Les caisses vides seront stérilisées par étuvage 
sous pression, à 1^20*’. 

Les galettes fortement atteintes seront mises au rebut; 
celles qui le sont à peine seront passées au four et (hîpo- 
sées dans des caisses stérilisées. 

Le passage au four sera d’une heure, à lu température de 
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120'^ à 125'’. Parmentier conseille d’v mettre la denrée sus- 

V' 

pecte deux heures après le défournement du pain et de l’y 
laisser jusqu'au lendemain : dans ces conditions, la tempé- 
raliirc du four, jointe à rinterventîon de la petite quantité 
d'eau (jui se trouve normalement dans les galettes, ])araît 
eti ellel suriisanle pour détruire les insectes, leurs œufs ou 
leurs larves, sans que Ton ait à redouter la carbonisation des 
galettes. 

Les magasins seront assainis à l’acide sulfureux, deux fois 
de suite, à quinze jours d’intervalle, puis au printemps; et 
tous les trois mois Ton prendra, d’autre part, toutes les 
mesures prescrites dans les notices ministérielles relutivos à 
la conservation du biscuit et du pain de guerre. 


VI. — Altération des farines par l’acide sulfureiîx. 

Im IStK), eu procédant, à la sulfuration d’un magasin 
militaire (II, en vue d’en écarter tes insectes, on avait né¬ 
gligé d’enlever [diisieurs sacs de farine que l’on reconnut, 
plus lard, impropres à la panification. 

Les expériences suivantes rendent compte des Iransfor- 
mations opérées dans la farine et montrent cominent on a 
pu ruLiliser. 


Examen de la farine avant la sulfuration. 


La 


farine pré-senle les cai-aclères physiques et chimiques d’une 
bonne quaîiti' moyenne. 

Elle renferme pour 100 parties : 


+ * 


F-aiJ.. 

(ilulfn limnide.. 
Matières grasses 
Cendres... 


I ÿ -» 


13,00 
^ 8,00 
l ,83 
1.13 


(!' I.a dose de soufiT emjdoj'ée élail de 60 gr. par mètre ciil)t! et 
l'opéralion avait duré 36 heures. 
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Les cendres ne contiennenl pris de siilfules. 
l’n pi'iton iiiit avec cette farine, coii.scrvê à. une douce clia- 
lcui‘, dans un panclon recouvert uagc une couverture d(^ 
laine, et rafraîclii plusieurs fois avec la même fai-ine, est 
en pleine fermentalion panairc après vingt-quatre lu'urcs; 
lorsqu’on Fouvre, il répand une lionne odeur de levain. 


Examen de la farine après la sulfuration. — Au 
premier aspect, cette farine ne présente rien d’anormal : la 
vue, le toucher, le goût, rodoral ne Iraliissenl absolument 
aucune altération. Mais il n'en est plus ainsi quand on 
pousse rexamen plus avant. Si le poids ilc l’ean et de la 
matière gras.se (1) n’a pas varié,le gluten a perdu toutes cohé¬ 
sion ; lorsqu’on clierciie îi le retirer par les moyens ordi¬ 
naires, il s’échappe avec les eaux de lavage, et c’est avec 
peine que l’on peut en obtenir (i à 7 gj-ammes pour lü(h 

l.a farine prélevée an centre ilu sac, à l’aide d’une sonde, 
présente, mais à nn moindre degré, la môme parLicnlarité. 
i)es pelletages très énergiques ne la modilient pas, le gluten 
reste aussi défechieux. 

Un pélon fait avec cette farine et truité comme il est indi¬ 
qué plus haut ne commence à donner des Irace.s de fermen¬ 
tation qu'après trente heures. Ua ju’ésenee de produits con¬ 
tenant du soufre n’est pas donleuse, car, h l'ouveiiure du 
pAlon, il y a une légère odeur très fugace d’hydi'ogène sul¬ 
furé. D’autre part,en mettant au milieu de l’un des sacs une 
pièce d’argent bien noUoyée, celle-ci, après huit jours, a 
noirci, alors qu’une pièce semhlalile a conservé son éclat au 
milieu de la farine non sulfurée, .\jontons que,dans les con- 
dr’cs, dont le poids n’a pas cliangé, on trouve des Irace.s de 
sulfates et que l’acidité de la farine s’est accrue de Ogr.lKtT 
pour DK). 

Les eHéts de la sulfuration sont donc manifestes. 

On sait que le soufre, on In-ûlunt à l’air, donne de l'acide 
sulfureux et de l'acide sulfurique et que ce,s produits, dans 


(1) La tiialit'Te grasse a lîi'i éitrouvcr lîcs trajisfui'iii.'ilions analogiii’s 
à celles que j'ai observées dans le traiteinciit de.s farines par l éiec- 
Iricité. 
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ccrlaines comlitions, pctivenl à l;i longue, être réduUs par- 
liellenionl en sulfure. Il était dés lors iuiUqué d'étudier Tac- 
tiou de ces divers agents sur le gluteo. 

Ün a fait, avec de bonnes farines à dtt pour 100 de gluten, 
des pàtons contenant, à des doses variables, mais toujours 
très faibles,les uns de l’acide siilfhydriquej de ractde sulfu¬ 
reux ou de l'aciiic sulfuri(iue, les autres du sulfure de potas¬ 
sium ou de sodium, d’autres enfin, du sulfliydrate d’ammo¬ 
niaque; dans tous les cas, il a été impossible d’en retirer la 
totalité du gluten. 

Comme contre-épreuve, du bon gluten humide, mis à 
tremper dans de l’eau renfermant les mêmes doses d'acides 
ou de sulfures, ne larde pas à se désagréger. 

C’est donc à ces dérivés du soufre qu’il faut attribuer l’im¬ 
possibilité de rassembler le gluten dans les farines sulfu¬ 
rées : leur résistance a la fermentation panairc s'explique 
également par la pi'éseiicc de l'acide sulfureux, dont on sc 
sert d’ailleurs, de tenqis inimémorial, pour muter les vins. 

Les observations qui suivent prouvent que le gluten est 
simplement modilié, mais non détruit (f). 

I. S’il est de.s corps comme les précédents qui empéclient 
le gluten de se rassembler, j’ai montré qu'il eu est d'autres, 
au contraire, qui favorisent son agrégation ; le cliloniro de 
sodium, ralun, le sulfate de cuivre sont dans ce cas. Or, tes 
pàtons faits avec des .solutions de ces trois sels et les farines 
sulfurées donnent pour iOO de gluten, c'est-à-dire aulaiit 
que les farines avant la sulfuration. 

II, On a pétri grammes de farine sulfurée avec H) gr. 
de gluten liuinide provenant d’une farine ordinaire et l’on 
a ajouté assez d'eau pour eu faire un pàtou trè.s malléable. 
On a retiré de ce pàLon 17 gr. de gluten, ce qui prouve que 


(1) Des essais etrcclués sur les farines é|Hiisécs par l’éllier ^vuy 
p. Uii) conlirmeraient sans doute ces observations. 
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les T gr. tle glulen couicnuy tlans les 2^) gr. do farino sont 
venus SC joindfo aux 10 gr. de gluten njoulê. 

Fartant de Ici, il élail à jirêvoii’ qideii ajoutant à la farine 
sulfurée du sel et du gluten, et iju'en forçant la fermentai ion 
|)ar adtlilion de forts levains, on arriverait à la panifier, 
(?i’est ee que rexpérience a eonlirmé. 

Une pi'cinièi'C fourtn'c, faite avec un tiers de farine sul¬ 
furée et deux tiers do farine dure récente, contenant C» 
]t, IO(t do gluten, a donné, dans les condilions ordinaires dir 
la panilieation, un excellent pain renfermant après res- 
siiage dl,r> pour 100 d'eau. 

laie seconde fournée, avec parties égales de farine sulfu¬ 
rée (d de farine fraîche, a été faite en augmentant les levains 
et le sel dans la proportion de K) p. 100; le pain est li'ès 
accojitablc ; il relient à ]>eLi près la même quanlilé d’oan que 





Dans une troisième fournée, avec deux tiers <!c farine sul¬ 
furée et un tiers de farine fraîche, on a encore augmenté le 
levain et le sel dans la propoi'liou de 10 ]>. lOÜ. Le travail 
est plus difficile, mais le pain a lonjonrs hou asjiccl. i.ors- 
qu'oii rouvre au sorfir du four, ou per-çoit une h'gère oileur 
sulfureuse; cette odeur ne se retrouve plus a]U‘ès le res- 
suage. Le pain coniient !,H poui‘ 100 d'eau de pins <(ue le 
pain de la piaunière fournée. 

l'hifin une quatrième fournée a été faite avec la farine sul- 
furée seule, en angiueiiîMut encore de lOà 12 p. 100 la pro¬ 
portion du sel et îles levains. Le travail est ])ériih!e. heaii- 
conp pins long; néanmoins,la fermentation se [U'odiiit,mais 
le pain est plus serré, plu.s gras. Le sel n'esi pas inq) accusé. 
J/odeur sulfureuse est très sensible au sortir du loiir, iinds, 
après ressiiage, il n'eu' re.sle pas trace, fl y a 2,4 p. 100 d eau 
de plus que dans la première fournée. 


I 


§ VI. — FALSIFICATION DES FARINES 
— Addition de matières minérales. 


Les farinosfalsiflécs par des substances minérales laissent 
à l’incînéralion une <|uantilé de cendrc.s liien supérieure a 
la moyenne; elles craquent sons la tient. Ce 
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liciilarilé peut aussi s’oi-tserver, mais ïi un moiinlre degré 
pour des farines provenant de l>lés mal nettoyés ou obtenus 
fl l’aide do meules mal entretenues. 

En 18H3, à Cambrai, j’ai eu l’occasion d’examiner un pro¬ 
duit spécial vendu en liclgiijLie pour être mélangé aux fari¬ 
nes dans la proportion de l à. 1,5 p. H)0. C'était une poudre 
blanche impalpable constituée par du sulfate de chaux na¬ 
turel (gypse). Elle était oHcrte à raison de 5 fr.le rjuintabce 
qui devait permettre aux meuniers qui remploieraient un 
gain illicite quotidien d’une centaine de francs pour une 
usine produisant journellement 500 sacs (l). 

En 1808, le parquet de Versailles a fait saisir, dans cette 
ville, des farines qui contenaient beaucoup plus de plfllrc. 
Une telle fraude est décelée par le poids des cendres et la 
présence, dans ces cendres, du sulfate de chaux qui n’existe 
pas normalement dans le blé en quantité appréciable. 


II. — Addition de vieilles farines (2)-. 


On trouve très fréqiioinment dans le commerce des mé¬ 
langes à proportions variables de jeunes et de vieilles fari¬ 
nes. Le mélange, au début, est assez, diflicile à saisir, car 
les qualités de la farine fraîche neutralisent remarquable¬ 
ment les défauts de l’ancienne; mais celte action est pas.sa- 
gèro elles défauts ne tardent pas à l’emporter. Les farines 
ainsi mélangées sont généralement très blanches, très aftleu- 
rées, un peu maigres au louclier et fuyantes ft la main. La 
saveur, à peine acide pour les unes, beaucoup pour d'au¬ 
tres, Iraliit une amertume plus ou moins accusée. Celte 
amertume, ou plutôt cette àcreté, iju'il ne faut pas confon- 


(1) Journ. de phann. ef 

\2) Journal de P h. et ISUO, 

Rvlland, — Les Aliments, l:i 
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<lre avec la saveur produite par les légumineuses ajoutées 
souvent en faible proportion à ces farines, est quelquefois 
très lente à se manifester; mais, dès qu'on l’a pereue, elle 
est très tenace et tout à fait caractéristique. 

Lorsqu'on les étale sur la main ou sur une feuille de i>a- 
pier en les comprimant à l’aide d'une spatule, on s’apereoit 
que lu nuance n’est pas fondue, qu’il y a des marbrures, et 
l’on remarque des petits points blancs et durs, provenant de 
fragments de vieilles pelotes incomplètement broyées. Ces 
particularités sont plus marquées quand on a recours à 
l’appareil l’ékar (1), ou quand on examine à part les rési¬ 
dus laissés par les tamisages. 

Le microscope permet également de distinguer des glo¬ 
bules d’amidon de blé dépassant les proportions ordinaires, 
plus ou moins exfoliés ou décliicfuctés et facilement atla- 
quables par la potasse diluée à l,7üp. 100, Cos caractères 
se retrouvent dans l’examen des vieilles farines. 


La proportion d’eau est normale, le poids des cendres 
aussi, l.a matière grasse n’a plus rôdeur aromatique carac¬ 
téristique des bonnes farines ; elle est parfois au-dessous de 
la moyenne. L'acidité est fort au-dessus. 

Voici, d'ailleurs, en ce qui concerne ces doux derniers 
facteurs, renscmble des resullals oLlenus |>our Irois lois de 
provenances diverses; j'yai joint quelques données fournies, 


H) Le procède Pekur consiste fi élendre sur une [ilancliette, en ban¬ 
des de 4 fl 5 centiinèires. les écliantîMons desfarînes s'agil tle rom- 
parer* Oii les lusse (ortement en imssant dessus une épaisse laine de 
verre taillée en biseau, de faron à obtenir une surface bien unie de ^ a 
ü inilliinètres d'épaisseur, ihi infroduil prugressiveinenJ ta planidietle^ 
tenue oliliquement, dans une cuve remplie d'eau; on la retiredés tpie 
J eau a pénétré la farine, puis on la laisse é^^outter et sécher à l’air* 
i^es piqûres des farines, île niéine que la nuance S{iéciale à rliacune 
dViles, apparaissent alors très nettenienl* 

L'intcrposilîond’un verre bleu, entre l'adl et les échantillons, rend les 
diil'crences plus apiJréciahlesjA* Üénuchel./fcewe c/e v/thnie 
appliffuée, 0 août 
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dans les mêmes conditions d’expcrienco, avec de nouvelles 
farines. Le premier lot, le plus ancien, était annoncé comme 
ayant à peine trois mois de fabrication. 



Acidité. 

Graisse. 



Jî»*- 

Loi n® 1 .... . 

Ü,14T 

0 ^ 18 

Lfit U" £ . ^, 1 » «.. 

ü.oüe 

0,04 

1 jOL 3.- f.,»! »,-*-***»*-■*•■•.•*, ■ Il - » 


0,S4 

Parine iiouvcüo A .. * * - -.. 


1,22 

Farine nouvelle IL -_* -,, * 


1,14 

Farine nouvelle C- *,..**,* t - - , *__ 

0,045 

a,If] 


Le gluten donne des indications capitales; il est moins 
consistant et a moins de liant <[ue le gluten des farines fraî¬ 
ches. Lorsqu’on le conserve dans l’eau froide (à une tem¬ 
pérature inférieure à lîî") pendant vingt-quatre tieures et 
qu’on recommence les lavages en le frottant entre les mains, 
il mousse et perd beaucoup de son poids, On voit, par le 
tableau suivant,qiieles bonnes farines ne présentent pas de 
tels écarts : 


Poids du ïïîuicri 


Poid» dti gluten 


venant d'être préparé après ti ilans l"eau 



pour -‘5 gr. 

pour 

pour -lii gr. 

pour 


de farine 

iOU gr- 

de farine 

tut) gr. 


gr. 

g'- 



Lot IP 1... -... - 


29,0 

4,5 

1S,0 

l>0 L n*^ 

0,1 

.10,4 


£7j.2 

I.ot n“ 3-. *.... *... 

9,0 

16,0 

(1,1) 

26,4 

Farine nouvelle A. 

%1 

38,S 

8,7 

U,H 

Farine nouvelle 11.. - - - - 

U,0 


8,1 

32,4 

Farine nouvelle (L, 

y,o 

16,0 

7,8 

11,2 


Ainsi, racidité, la matière grasse et le gluten qui, en de¬ 
hors des caractères physiques, permettent de se prononcer 
sur rancienneté d’une farine, permet te ut aussi dè rcconnai- 
Irc un mélange, mémo récent, de vieilles et de nouvelles 
farines. 
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III. — Addition de farines étrangères au blé. 


I.cs farines destinées à l’armée,en raison des proportions 
de gluten exigées par les cahiers des charges, sont rarement 
fraudées avec des farines étrangères; mais il n’en est pas de 
même pour les farines commerciales, surtout lorsque la 
hausse <les hlés se manifeste sur les marches. O’esl ainsi iiite, 
dans le courant de l’année iHîhS, il a été signalé des farines 
livrées îi la Ouerre (1) qui contenaient du seigle, du sarra¬ 
sin, du riz, de l’orge, du maïs, des fèves et de la fécule de 
pommes de terre. 

K. Collin a publié sur ce genre do falsilicalion (:2) un 

a 

véritable travail classique (|ue l’on ne saurait trop recom¬ 
mander aux chimistes chargés des analyses de farines. 
Comme il est de règle, en matière d'ex])erlises, de s’entou¬ 
rer de toutes les garanties possibles, les expériences dont je 
vais parler, jointes à l'examen microscopitjue, leur seront 
peut-être de quelque utilité. 

J’ai mêlé aussi e.xactemenl ([u’on peut le faire au mortier, 
de la farine de'blé avec dos proportions variables de farine.s 
de seigle, de sarrasin, de riz, d’orge, de maïs, de fève et de 

à 

fécule de pomme tle terre. Tous les mélanges ont été traités 
de la même façon. 


Blé et Seigle. — La farine de blé qui a servi à tous les 
essais était blutée à (iH p. lOt) environ; elle présentait la 


composition 

l’analvse a 
■ 


indiquée plus loin. La farine de seigle, dont 
été faite simulLanémenl, était au même taux 


«l'extraction. 


(1) A Lille par M, le pliaraiacicn-nialor GessartI et dans d'autres 
places par le laljoraloire du Comité de rintendance. 

(2) Exaiuen inicruscopique des farines de Idé {Jour, de pharm. ei de 
chimie.^ Ùî98)* 
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Malièl'cs ;uotéps.. *. . .. 

— grasses . 

— aiii vlacéos *,. 

*- ' 

CclliiîosCi » ^ , 

Cendres*,*•.***...**,, 


Gliilcn Imniide. * * 
GJulen sec *. 


* f f' ¥ * 


«!■« VV<lt4'pB 


i'uriiie 

de 

lilê. 

li,T0 

7,82 

I, 1.7 

PÉ *■ 

i I , 

II, 28 

I0l),l)d 

26.70 

8,10 


1* a ri ne 
de 


I!I7 

* 

t'urinc dç 6Ié avec faritie de seigle 
5 ji. )(iu in ]i. 100 20 100 UO p. 100 


12,70 
6,27 
1,37 
7 S, 50 
0,68 
0,!lfl 


>» 

7,6(î 

)^P 

Pi 


n 

I ,.>2 

!> 

*} 

W 


)> 

* t tk 

/ ,4h> 


19 

i> 

» 


12,'iD 



100,(10 000,00 000,00 ( 100,00 100,00 


0,00 

0,00 


21. i> 


6,73 (ï, » 


12,60 

4,03 


3,10 

1.30 


Les proporliüiis de j^ltileii se l'iipprocheiil beuucoup de 
celles de Cli. Liices citées clous le travail de Collin, La pré¬ 
sence du scif^le l’ait donc baisser le poids du gluten plus 
qu’on ne serait porté à le croire. Au lieu des quantités trou¬ 
vées, on devrait, en eflet, retirer, proportionncdleinent aux 
mélanges, S'î, 2i, 21 et 11! p. HH) de gluten. 

La farine, au louclier, est plus douce, sa iiiiauce d’uti 
blanc bleuâtre. On ne perçoit plus dans les mélanges la. 
légère odeur de vlolelle que l'on trouve dans la farine de 
seigle pur. 11 faut un ]>eu inoîiis d’eau pour li's ])àlons, qui 
s'attachent daviintage aux doigts. l,o gluten se riissemltîe 
avec moins de facilité, mais après un lavage énergique, ses 
caractèrc.s, à l'étal tiumide cl à l’état soc, ne dilièrent pas 
sensiblement de ceux du gluten de la farine de blé scid. 

Pour procéder à roxamen microscopique, il y a avanlage 
à suivre la méthode de Arpiu, décrite dans le travail de 
Collin, i\ propos de la reconnai.ssance du riz : l'eau em¬ 
ployée à l'exlraclion du gluten est recueillie dans une ter¬ 
rine et reçue,après agitation,dans un grand verre cc'uiique. 
C'est dans les couclies Idanches inférieures du dépôt qui 
s'csl formé, après un rcposdel2â21 heures, que l'on retrouve 
les gros grains d’ainiclou de seigle, à conluur plus arrondi 
t|ue ceux du blé, si bien rcprésenlés dans le.s dessins de 
Collin. L’es téguments des enveloppes s‘ob.servent au centre 
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du cône, diins les couclios {j:Ui line uses qui sonl plus fon¬ 
cées. L’eau (pli surnage le dépôt amylacé (ionne, par éluillî- 
tion, une proportion d’éciimc Llanclie azotée traulanl plus 
élevée qu’il y a plus de seigle dans le mélange. 


Blé et Sarrasin. — La farine de sarrasin, dont 
posais, était fortemeul piipiée et sa présence dans le Idé 
aurait été décelée à lu dose de 2 à d p. IIM). ,1e n’ai ulilisé 
que la partie la plus Une obtenue à l'aide du tamis no TiO 
et représentant un peu plus de la moitié de la farine en¬ 
tière (i). 

Fariné clÉi hlé avec farîûe de sarrasin. 
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I,es molan^es sont rmJcs au loucher; la leiiile est lerne. 
I.es pâloiis sont plus gris; le gliilen se rasseinhlc diffifule- 
inent et il est noirâtre; dans la couche su|)criüure du dépôt 


(1) Lfi farine entière el les résidus laissés sur le tamis KiO ont donné 
k l'analyse les résultats suivants, i[ui [irouvent r[iîc Tazole, dans le 
sarrasin plus oiieore (jue dans le hlcj est concentré dans les couches 


extérieures du grain. 
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laisse: par les eaux de lavage, on trouve on quantité les 
petits grains anguleux caractérisli((ues de Tamidori du sar¬ 
rasin. L’eau qui surnage le dépôt, cliaullee à rébullition, 
donne une écume blanche plus abondante (I) que celle que 
l’on oldient avec la farine <le blé sans mélange. 

Blé ét Riz. — La farine de rix vient d’une minoterie du 
département du 
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le poids du gluten que 

le seigle et le 


sarrasin. Il faut moins d’eau pour les pàtons, qui ont une 
nuance plus claire et oITrenl moins de liant, même apres un 
repos prolongé. .Vprès les derniers lavages, le gluten forme 
une mas.se homogène ayant les caractères et la composition 
du gluten retiré de la farine de blé seul. 

I.es grains simples d’amidon de riz, à forme anguleuse, 
mêlés aux plus petits grains d'amidon de blé s’observent eu 
grand nombre dans la couche supérieure du dépôt amylacé. 
Les grains agglomérés, comme l’indique Arpin, sont dans 
les couches intermédiaires plus grisâtres. 

Les eaux de lavage décantées et portées à l'ébulliLiou 
donnent lieu aux mêmes remarques que précédemment. 


{!) Cntte écume desséchée contient 45 p. 100 de tnalière ajîotée. Les 
parties lilanches cnvolujipniiles du cône amylacé renferment, à l'élal 
sec, 1 p. 100 de maliêre aüolée cl la partie ceiilrale, noire el gluti- 
neuse, 5 p. 100, 
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Bîé et Orge. — La furîiie d’orge est une farine de ehoix 
vendue sous le nom de c.rèmr d'inye. 
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Les qualités du gluten convenablement lavé ne semblent 
pas modifiées. Les fi'agmenls de la Italie qui recouvrent le 
fruit sont dans Ics parties centrales du dépôt amylacé cl les 
])his gros grains d’amidon de l’orge se trouvent, mêlés aux 
plus gros grains d'amidon de blé,dans la couclie inférieure. 

Mêfncs remarques que précéileinmenl au sujet de l'eau 
({ui surnage 
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A mesure que le maïs augmente, le toucher, l’odeur, la 
couleur et la saveur sont moditiés. 

Les pàtons exigent plus d’eau. Ils conservent leur liant et 
le gluten s’eu extrait facilciiient : toutefois, l’amidon n'esL 
entraim^ qu’à la suite de lavages énergiques. Le gluten 
retient une plus forte proportion de matières grasses que le» 
gluten de la farine de blé non mélangé. 

L'amidon du maïs, eu l'aison de ses faibles dimensions, 
se rencontre siirtoiil, comme l'amidoii du riz et du sarrasin, 
dans la coiiclie superliciclle du dépôt laissé après décanta¬ 
tion des eaux de lavages; celles-ci conticnnetil des matières 
azotées qui, à rébullition, se rassemblent sous forme 4i’é- 
cume blanche pins ou moins abondante. Le centre du cône 
amylacé est jaunâtre, gluant , grnauteux et présente l’aspect 
de lu bouillie de mats. 


Blé et Fève. — La farine de fève est une farine première, 
du marché de l*aris. 
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La saveur caracléri.stique de la fève 
dose de 1 à 2 p, lÜO. 


se manifeste déjà à la 


Le paton a beaucoup de liant, mais le gluten, comme 
pour les mélanges du sarrasin, se rassemble difficilement. 
Los plus gros grains de l'amidon de fève se trouvent dans 
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la couche inférieure tlu dépôt laissé par les eaux ayant servi 
à rcxlracLion ilu j^luten.Celles-ci sont très riclies en matières 
azotées, qui se coagulent à i ébullition et viennent llotter à 
la surface. 


‘9 '> 

- Tl 


Blé et Fécule de Pomme de terre. — Fécule <le pomme 
de terre achetée dans le commerce. 


Fécule de 
]}omiue 
de terre 
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I/aspect, le Loucher et la nuance des mélanges varient 
suivant la quantité de fécule. 

Le glnlen bien lavé présente les caractères du gluten de 
la farine non mélangée. Les eaux de lavage donnent moins 
d’écume, a rébullition. 


Les plus gros grains de fécule, très reconnaissables à leurs 
dimensions, se relrouvent en quantité dans la couche infé¬ 
rieure du dépôt amylacé. Le fait a été signalé depuis long¬ 
temps par Boland, boulanger à Paris, qui s’exprime comme 
il suit dans un mémoire sur la panirication, auquel la Société 


d’encouragement pour l’industrie nationale a accordé une 
médaille d’or en IHtiri : « Pour recbercher la présence de la 
fécule de pomme de terre dans une farine, il faut d’abord 
s’a.ssurer de la qualité de cette farine en séparant le gluten 
de Pamidon par les moyens ordinaires, qui sont de prendre 
20 grammes de farine, en faire une pâle ni trop ferme, ni 
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h'op mollo, malnxer cette pAte dans le creux de la main sous 
un petit lilel d’eau. Il est indispensable d'avoir sous la main 
un vase conique surmonlé d’un petit tamis pour recevoir, 
l’un, l’eau de lavage qui entraîne l’amidon, et l’autre le glu¬ 
ten grenu qui provient d’une farine mal falu’iqiiée. Lorsque 
Tcau de lavage découle limpide, il reste dans la main, pour 
résidu, le gluten élastique que l'on pèse. 

(t On lai.ssera reposer pendant une lioure l’eau de lavage 
contenue dans le vase conique ; il se forme à la partie infé¬ 
rieure du vase un dépôt,qu'il faut avoir soin de ne pas trou¬ 
bler, et décanter, avec un siphon, l’eau qui le surmonte- 
Deux jours après, aspirer avec une pipette l’eau qui l'a 
encore surmonté. 

« En examinant ce dépôt, on remarque qu’il est formé de 
deux couches distinctes : la supérieure,d’une couleur grise, 
est le gluten divisé sans élasticité ; l’autre couche, d’un blanc 
mat, est l’amidon pur. Quelques temps après, on enlève 
avec précaution lu couche de gluten, line résistance, qu’îl 
ne faut pas cliercher à vaincre, inditiue la présence de la 
couche d'amidon qu’il faut laisser sécher entièrement, jus¬ 
qu’à ce qu’elle devienne solide. Dans cet étal, on la déla- 
cliera en masse du vase, en appuyant légèrement rextrémité 
du doigt tout autour, jusqu'à ce qu'il cède en lui conservant 
toujours sa forme conique. 

0 La fécule de pomme do terre, plus pesante que celle du 
blé, s’élaiit ju’écipitée la première,se trouve placée à l’extré- 
milé supérieure du cône (I). « 

Boland, dans cet important mémoire, condamne formelle¬ 
ment l’addition des farines étrangères au blé, sans en excep¬ 
ter le riz, dont l’emploi a été préconisé dernièrement (2). 


(1) Bulletin de la Société d'Encourafiemenl pour Vindustrie naiio- 
nale, 189<>< 

Bulletin de la Société d*Encouragement pour Vhtdustvie natio¬ 
nale^ 1898, 
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« En ajoutant à la farine «les substances «Hrangères sans 
gluten, écrivait riialule praticien, on en cliinimic non seule¬ 
ment le ren«lement, mais encore les propriétés patiiliables. »> 


Conclusions. — l. I/addilîon dtis faï'iues «le seigle, de 
sarrasin, «le riz, d'orge, de maïs et de fécule de pomme de 
terre aux farines de Mé a poui' elfet direct d’abaisser, «lans 
celles-ci, le taux du gluten dans des proportions souvent 
suflisantes pour révéler la fraude. 

Le gluten, vers la fin «le l’opération, doit éli'e énergique¬ 
ment lavé et frotté, de façon à enlever tout l'amidon, c'est- 
à-dire, jusqu’à ce qu’on obtienne un poids à |»eu près cons¬ 
tant. Dans plusieurs cxpertise.s contradictoires, j’ai eu l’oc- 
casion de constater que les glutens avaient été très iiisufti- 
sammeut lavés. 


:2. I.a cbirai(‘, dans une wu’tainc mesni'e, et en tenant 
com|>le, comme il convient, du blutage et de raneienneté 
des farines suspectes, peut prêter son concour.s au micros¬ 


cope. 

Le seigle, l'orge et le riz qui, par leur composition chimi- 
«|ue, difïcTcnt peu du blé, n'apportcut pas de modifications 
sensibles dans l’analyse : si le poids du gluten diminue, 
celui «le la matière azotée totale u’est pre.squepas inlluencé. 

Le maïs élève le poids des matières grasses et les fèves 
celui del’azote. I.a fécule, qui ne contient ni azote, ni graî.sse, 
ni cellniosc, amène une diminution de ces prodtiits. 


d. Il est à noter «{ue la présence «lu seigle, du sarrasin, du 
maïsetdes fèves fait mouler rapidement l’acidité de la farine. 

D’autre])art,au sujet de la ]n’ésencc des légumineuses, ou 
ne doit pas perdre de vue que l’on a coutume, dans plusieurs 
régions de la France, pour satisfaire à des habitudes locales, 
«rajouter aux farines ordinaires I à 2 p. MK) de farine de 
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fève. Celte addition, déjà signalée dans Pline, favoriserait le 
travail de la pùte et donnerait plus de développement au 
pain. 


§ VIL - SEMOULES, PATES ALIMENTAIRES, FARINES; 

DE GLUTEN 


On comprend généralement, sous le nom de pûtes alimen¬ 
taires, le vermicelle, le macaroni, les nouilles et les petites 
pâtes pour potages de formes très variées (lettres, étoiles, 
croix, lentilles, etc.) désignées encore sous le nom de pdtes 
(i'JtaUc, bien que, depuis longtemps, nous ne soyons plus 
tributaires de ce pays. C'est en .s’inspirant des remarqua¬ 
bles travaux de Millon sur les blés d’Algérie (IH31-183-4) que 
Bertrand, de Lyon,â partir de 1833, a utilisé exclusivement 
les blés durs d’Afrique à la fabrication des pûtes alimen¬ 
taires. L’impulsion donnée par ce grand industriel ne s’est 
pas ralentie, et les pûtes fabriquées û Lyon et â Marseille 
avec des semoules algériennes rivalisent aujourd’hui en 
qualité et remportent en valeur alimentaire sur les plus 
belles pûtes d’Italie, 

Kn 11104, on comptait, en l’rance, 191 fabriques de pûtes 
alimentaires d’une certaine importance, avec une production 
annuelle de 730.000 quintaux environ. Les principaux cen¬ 
tres de celte industrie sont Lyon, Marseille, Clermont-Fer¬ 
rand, Pariset ses environs.Depuis quelquesannéesles Etats- 
Unis viennent en tète pour nos exportations, et ce courant 
ne paraît pas devoir se ralentir, car les blés durs de l’Améri¬ 
que du Nord sont fort inférieurs à ceux du nord de l’Afri¬ 
que. Il est bon de le rappeler à nos colons d’Algérie et de 
Tunisie, qui ont eu trop de tendance à diriger leurs efforts 
vers la vigne, au détriment du blé. 

La production totale annuelle des semoules en France est 
voisine de yiKl.OUO quintaux. Marseille consomme environ 
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LES CÉnÉALES 


1.500.000 quintaux de blé dur produisant SOO.OOÜ quintaux 
de semoules de toutes (jualités. 

ün sait que les semoules» beaucoup moins aflleurées que 
les farines, s'obtiennent en traitant les blés suivant un mode 
de mouture particulier; elles représentent plus spécialement 
cette partie gruauleuse du grain, qui est comprise entre les 
couches centrales moins azotées et les enveloppes si riches 
en matières salines, grasses et cellulosiques. Aussi leur 
composition diffère notablement de celle des farines ordi¬ 
naires : il y a plus d’azote» mais moins d'amidon, de graisse, 
de cellulose et de cendres (1). 

Les pâtes qui ne sont que de la semoule pétrie avec de 
l’eau bouillante, moulée, puis desséchée, ont exactement la 
composition des semoules employées à leur l'abricatioii. 
Mlles reprennent de l’eau, à froid et à chaud, eu conservant 
leurs formes : toutefois, si l’on en fait des pàlons après les 
avoir broyées ou pulvérisées, ou constate que le gluten, plus 
ou moins coagulé par l’eau bouillante, a perdu l'élasticité 
qu'il avait au début dans les semoules et qu’il ne sc russem- 
ble que très dinicilemcnt.''"‘i 

Dans les analyses de semoules et de pâtes que nous pré-- 
sentoiis la qualité des denrées est généralement en rapport 
avec leur teneur eu matière azotée. 

Semoules et pâtes françaises. — 1. Macaroni fabriqué â 
Paris 1895; — 2. Id., Paris t89Ü; acidité 9,05 5 |t. 100; — 
5. Id-, byon I8tl(i; acidité 0,044; — i. Mouilles, l*aris, 1807 ; 
— 5, Pâtes d’Italie (‘abri([uées â Lyon l81Ki ; — 0. Id., Paris, 
1807 ;— 7. Semoule [U’ovenant du service des douanes : taux 
d’exti'action .50 p. 100, 1805; — H. Même provetiancc ; taux 
d’extraction liO p. 100; — 0. Semoule fabriquée à Paris, 
1800; acidité 0,07b ; — 10. Semoule fal>riquée à Marseille, 
1807; acidité 0,005; — 11. Semoule de Paris, 1807; aicidilé 


(l) Comj/les-remlus Acad, des Sciences. 21 fév. jsiis. 
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0,000; — 12 et IH. Semoules d’Algérie, exposition de 1000; 
— 11, Vermicelle, Paris IHOO; — 10. Vermicelle, Paris 1H07; 
acidité 0,001; —10 et 17. Vermicelles du Japon. Exposition 
de lîiOO. En minces lanières [dates, longues do 0 in. 30 et 
pesant en moyenne 2 gr. -- Le produit est fortement salé. 
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0,75 

0,05 

0.55 

0,55 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 



13 i 

P 

>4 

15 

1Û 

17 


in,3o 10,00 

10,00 

15,00 

13,90 

Matières azotées. 

10,02 11 

A-i 

12,5t 

9,32 

8,91 

“ grasses. 

1 

l),85 0 

,50 

0,80 

0,05 

0,95 

— amylacées,... 

7 

1,28 75 

,74 

75,51 

CÜ,83 

70,09 

Cellulose 

0,35 Ü 

,5.8 

0,28 

0,50 

■ni, wm nr 

0» iO 

Cendres......... 

0,30 ü 


0,90 

4,20 

5,40 


100,00 100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


, 

i 


Pâtes tunisiennes provenant du concours agricole de 
Paris 1902. — 1. C ouscons linji; — 2. Hnhtfam^ pâte de 
semoule roulée avec les mains, en lilels minces, et coupée 
en grains allongés; se mange avec des légumes ondes sau¬ 
cisses de bœuf; — 3. Hcchla; pâte de semoule réduite en 
feuille au moyen d’un bâton arrondi et découpée en ban¬ 
delettes, que l’on fait cuire dans un bouillon. 


•r 

il 


:l 
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i 

Sî 

3 

Eau.... 

11 .!)Û 
12,CO 

12,S0 

lÜ.IC 


Matières azotées.... 

li,7i 

grasses 1 

t,S5 

0,00 

0,70 

— aiiiy lacées.. 

71,10 

71,10 

71,81 

^ A ^ 1 1 U ] 

l,!tl 


1,10 

^ ^ ^^t^***A w ^ -û' n- * ^ a 

1 ^ J -fj 

1,(10 

1 f 

J » t-J 


1ÜU,ÜÜ 

lût), ou 

100,00 


Farines de gluten. — 1. Karine de gluten fabririuee à 
St-DeiiiS“Siii'’'SeinCi lOtKl; — 2. Semoule de gluten ; —d. 
(jilulcn granulé ; — i. (ilulen séelié à Tair et. [tassé aux meu¬ 
les ayant servi à oblcnir les précédents {trodnUs; — f>. i Un¬ 
ie n, Paris, 1908.— (J. (.Ilulen l’abri( 
si lion de I90(t. 




1 


a 

■i 


r> 

Eau!«** !•»»»** 

10,00 

10,40 

10,30 

10,10 


0,40 

Matière s azotées 

35,00 

30,08 

3ü,2i 


03,,Si 

3Ü.3.S 

^n'asses.. 

1,05 

l,lü 

U/J5 

:i,i5 

2,30 

1.25 

— amylacées.... 

51,«1 

■47,54 

,57,53 

12,50 

22,04 

51.02 

Cellulose.___ 

0,28 

0,48 

0,30 

0,12 

Ü,I4 

ü,:ri 

Ceiitl]es*■»»*.« atf* 

Ü,ÜÜ 

0,80 

0,02 

0,75 

1,12 

0,7 Ü 


lüü,üü 

100,00 

500,00 

100,00 

100,00 

1 

100,00 




Farines améliorantes de Russie (1). — 
temps il nous arrive de Russie, par le porl de Marseille, des 
farines dont les proportions de gluten dépassent «le beau¬ 
coup les limites acceptées jusqu’à ce jour. Ces produits, 
vendus sous les noms de faruies atnéiiorantes ou de fnrines 
de force^ portent difierentes marques : Cluuupwu, Hercule y 
Snnison, Us se dislinguenl,à première vue, des l'arines ordi¬ 
naire, par une nuance moins blanche, une odeur moi ns 
aromatique, et une saveur moin.s agréable; au toucher il n’v 
a pas de souplesse et la pression dans la main donne des 


{\) Comptes-i'endus Acad, desse., :14 .sept. lÜOU. • 
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pelotes sans consistance. Au tamis de soie n® 120, il reste 
2 ù 3 p. 100 de résidu. 

A l’analyse, on obtient jusqu’à -4,72 p. 100 d’azote (20,5 
p. 100 de matières azolée.s) : on y trouve les mêmes propor¬ 
tions de cendres et de cellulose que dans les farines tleurs 
avec moins d’amidon, moins d'eau et un peu plus de ma¬ 
tière grasse. L'acidité est également plus forte. 

Voici d’ailleurs les résultats des analyses rapportés à 


lUÜ parties : 

Champion 

Hercule 

Samson 


— 



Eau... — 

9,90 

10,70 

11,00 

Matières azotées. *.,»**** 

29, i8 

22,11 

16,4.3 

— grasses.. 

1,60 

1.45 

1,20 

“ amylacées 

",8,22 

64,94 

70,65 

Cellulose,, 

0,20 

0,^5 

0,27 

Cendres**,, 

0,60 

0,55 

0.45 


100,00 

100.00 

100,00 

(iliilen humide. 

82,80 

64,50 

4(i,40 

(j lu. Ldi sec 

29,10 

22,00 

16,00 

AzoLc du gluten sec.*. 

1 i,8ü 

14,99 

14,55 

Azote total des farines. *,. 

4,717 

3,537 

2,628 

Acidité.. 

0,073 

0,(165 

0,065 


Ces produits spéciaux sont vrai.semblablement des mélan¬ 
ges, à proportions variables, de farines de blé et de farines 
de gluten. On sait, en etfet, que le gluten sec, s’il a été des¬ 
séché avec soin, à une basse température, peut se pulvéri¬ 
ser ou se moudre facilement, et reprendre, avec son élasti¬ 
cité, toute l’eau qu’il avait à l'état humide. 


Les farines de force sont ollertes aux boulangers français 


pour améliorer les farines pauvres en gluten et augmenter 


assurent les fabricants, le rendement en jyain. Il est certain 
({u’à l’aide de tels mélanges, on peut restituer aux farines la 
matière azotée qu’un excès de blutage leur a enlevé; mais 


on ne leur rend pas les phosphates dont les proportions sont 
aujourd’hui si réduites. 


Ualland, — Les Aliments* 
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LKS CEÎHKALES 


11 y a lûiîglemps que ParmeiiLier a cUerché à améliorer les 
farines de blés, ayant souHert en culture, en leur ajoutant 
de la pnitilre de gluten; ses essais, entrepris vers 1772, à 
une éfiocine où I on avait à redouter les famines, ont égale¬ 
ment porté sur les farines d’orge, de seigle et de poinines de 
terre; mais ils n'ont pas été sanctionnés pai‘ la pratique (1). 

La paiiilication des farines les pins pauvres en gluten, 
c’est-à-dire des farines (leurs qui donnent les pains les plus 
blancs et les plus légers, ne gagnera pas aux mélanges pi‘o- 
posés; elle se fera moins bien iju’avec des farines de blés 


assortis moulus ensemble ou séparément. Quant au reride- 
ment en pain qui, par lÜO kg. de farine, serait porté de 
132 kg. à 1 il) kg., il est purement lictif [mur le consomma¬ 
teur, la dilférence de poids, comme je l’ai conslalé,étant due 


à un excès d’eau i 
rent, en réalité, que 
tuée à l'amidon. 


U par le gluten. IjCS pains ne diirè- 
par la malièi-e azotée qui a été siibsti 


(l) pAUMENriER, Kxameu eftimique des pommes de terre dans lequel 
on traite des parties consUtuantes du blé. Püris, in3 — Uallaxd, la 
Çhimie alimentaire dans l'œuvre de l^armentier, p. 48. 



















CIIAIMTRK V 


PAIN 


Le pain esL un alimenl fait avec des farines pétries et 
cuites. Ija France est un des pays qui consomnient le 
plus de pain 5 depuis quelques années, la consommation, 
surtout dans les villes, tend à baisser, elle serait annuelle¬ 
ment de 2*)4 kg, par personne,alors qu'elle était de 2 aS kg. 
pour la période de ISBl à liSîK). Le minimum, pour l’Europe, 
est en Portugal, avec 10^ kg. 


Procédés employés pour l’analyse du pain. — On 
dose l’caii sur un segment convenable de pain ; on porte 
progressivement la température de l’étuve à lt)5“ et on 
pèse le segment après dessiccation complète. 


Pour les autres éléments, on tlessèche à une température 
de fiO" à (KP, de façon h obtenir une masse retenant 10 à 12 
p. lüO d’eau, susceptible d’être pulvérisée au moulin ou au 
mortier. On opère comme on l’a dit pour les céréales et, par 
le calcul, l’on ramène, les résultats obtenus d’une part à l’é¬ 
tat aniiydre et, d'autre part, à l’état normal, c’est-à-dire ù 
l’étal d'hydratation donné par In première expérience. 


É 
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LKS gi-;hi:ale.s 


§ I. — EXPÉRIENCES DE PANIFICATION FAITES A LA 
MANUTENTION MILITAIRE DE CAMBRAI (1) 


D'après los règlemetUs militaires, les farines tendres blu- 
téesà 20 p. 100 doivent fournir au minimum 140 kg. de pain 
par quintal. Les pétrissages s’opèrent à bras d’homme. 

I^a fermentation panaire est obtenue avec des levains de 
pâte dans les conditions suivantes : 

Le levain-chef, prélevé sur le levain de tout point d’un 
chargement précédent est convenablement travaillé, puis 
placé en corbeille, à une température favoral)le pendant 
(juatre à cinq heures, suivant la saison. Lorsque son apprêt 
est terminé, on procède ù un premier rafraîchissement au 
moyen d’une quantité d’eau tiède et de farine à peu près 
suflisante jiour le quadrupler. 

Un a ainsi le levain de fircmiève auquel on fait subir un 
apprêt de trois à quatre heures. Dès que le but est atteint, 
on opère un second lafraîchisscmenl pour doubler ce levain; 
à cet efl’et, on incorpore, comme précédemment, à peu près 
la moitié plus de farine que d’eau. 

Le levain de première devient dès lors levain de seconde ; 
on lui donne à peine trois iieurcs d’apprêt, puis on le dou¬ 
ble par un troisième rafraîchissement qui l’amène à l’étal 
de levain de loiU ptdnt. Ce dernier subit à son tour un 
apprêt de deux heures : il représente environ le tiers de la 
fournée à faire. Un le pétrît avec de la farine et de l'eau 
salée, on le laisse reposer pendant quelques instants, et, 
lorstjuela pâte est au point convenable, on la met en pàtons. 
Ceux-ci sont maintenus dans des panetons pendant trente h 


(1) Le ménioire originul présenté à l'Académie des sciences,le It mai 
18SÜ, a été publié dans le Journal de pharmacie et chimie, eu 1885. 


































PAIN 

cinquante minutes, suivant le temps d'apprêt, puis mis au 
four de faron à ce (ju'ils ne se touchent que sur quatre 
points. 

Les pains que l’on en relire sont à quatre baisurcs et doi¬ 
vent peser, après ressuage, l.uOü gr., représentant la valeur 
de deux rations journalières de ToU gr. 

I. — Expériences sur les levains et les pâtespanifiables. 

J’ai montre (v. p. 178) que le bit* contient un ferment spé¬ 
cial, que ce fermenta pour point de départ les enveloppes 
qui entourent l’embryon et qu’il agit d’une façon particu¬ 
lière sur le gluten. Les faits suivants prouvent que c’est le 
même ferment qui produit la fcrmenlalion panaire. 

2 kg. de son, provenant d’une mouture récente, ont été 
fortement triturés à la main pendant quelques minutes avec 
i litres d’eau froide. Le liquide obtenu par expression à tra¬ 
vers un linge serré a été employé de suite à faire, dans des 
pétrins bien lavés, deux pâtons, l’un avec de la farine nou¬ 
velle et l’autre avec de la farine de six à sept mois. 

D’autre part, on a préparé simultanément deux pitons 
avec les mêmes farines et de l’eau ordinaire, en prenant des 
mesures pour écarter tout apport de levain. 

Ces quatre pâtons ont été placés dans des panetons re¬ 
couverts d’une couverture de laineet matnlenusà une douce 
chaleur pendant cinq heures. A ce moment, le pàton pré¬ 
paré avec de l’eau de son et la vieille farine présentait des 
traces manifestes de fermentation, le piton préparé avec la 
farine nouvelle en présentait moins et les pitons préparés 
avec de l’eau ordinaire n’en [U’ésentalent pas. 

On a procédé à un rafraîchissement général de ces pitons 
avec un peu d’eau tiède et de la farine nouvelle, toujours en 
s'entourant de grandes précautions, et on les a remis dans 
leurs paneluns respectifs, en ayant soin de les couvrir.Après 
six heures on a opéré, dans les mêmes conditions que pi-é- 
cédemment, un nouveau rafraîcliissement, et liuit heures 
plus tard on avait, pour les pitons à l’eau de son, d’exceU 
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lents levains-chefs qui ont été utilisés très avantageuse¬ 
ment alors que (les deux autres> un seul,celui de la farine 
ancienne, présentait des traces de fermentation. 

D’autres essais répétc'S à quelque temps de là, dans des 
conditions à peu près semblables, avec d’auti‘es sons et 
d’autres farines, ont confirmé ces observations. 

Si Ton jette sur liltre l'eau retirée par expression du son, 
et si Ton utilise seulement les résidus laissés sur le tillrcf.on 
obtient les mêmes résultats. Avec des résidus desséctiés à 
une température modérée et conservés en llacon depuis un 
an, les résrdlats sont aussi satisfaisants. Ces résidus ont 
été isol(?s du son frais en opérant le plus rapidement possi¬ 
ble, car le ferment s'afl'aiblil par un contact prolongé avec 
Tean. 


Composition des levains et des pâtes panifiaibJes, — 
Dans les expériences qui suivent, j’ai cberclié à me rendre 
compte de la composition des levains et des modifications 
qu’éprouve ta farine en passant par les différenles pliases 
de la panification. Les analyses faites comparativement i)or- 
tent sur l’eau, l'acidité, le gluten et le sucre. Le dosage de 
l'eau a été obtenu par la dessi(u.‘ation sur des lames de verre 
rigoureusement tarées; l’acidité en délayant 10 gr. de [ulte 
dans l'alcool à 9Üo ; le gluten par un lavage continu sous un 
très mince filet d'eau et les matières sucrées par la liqueur 
cuprique. 


A. — Lev(iin-chel\ prélevé à 7 

examiné de suite 

CompositioD 
poui' 100 . 

Eau.. -40,04 

Levain sec.. 59,% 

lÔÔ'Ôü 


lirures et deinie du matin et 
(lu mai 1881). 



Trouvé 

Calculé 


polir ÏOO 
d* [flvaîn 

pour 100 
de levain 


à l’élat 

k rélat 


normal. 

sec. 

* ■ * 1- t- « 

0J98 

o;î30 


1,19 

1,98 

Gluten Iiumide, 

1Û,80 

18>U0 


















I 


TW-1 — !" 


- * 

'ir 

? V 






TAIN 


215 


n. 


Ïj f\xi » i » + 

Levain sec 




P I I * » 4 


*■*■■4 I 4b# 


Kmi...... 

I.evaiû sec. 


D 


•f •■ « 4 É 


Fait 
Levain sec... 


«4 •>«.4'"ÿf' 


4 B B -f 


^emière, pr 

élevé et eæamit}é à 10 heures. 

Composition 


Trouvé 

Calculé 


pour 100 

pour lOÛ 

pour 100. 


de levain 

de levain 

42,54 


à l'état 

à l¥lal 



noritraC 

sec. 

57,46 

Acid]ite «r*'* .»** ■' 

0,228 

0,395 

100,00 

Sucre. 

i,:n 

2,20 


Gluten liüinide. 

3,00 

5,20 

seconde, pr 

'élevé et examiné à l heure. 

Composition 


Trouvé 

Caîcuîé 

pour 100 


pour 100 

pour 100 

43. on 


de li^vain 

de levain 


à 1 élal 

a rélat 

fiD.lO 


normal. 

sec. 

100,00 

2\eidité, 

0,130 

0,231 


S U c. ro »,, »■,*»*. 

1,02 

1,RS 


tiluten humilie. 

10,40 

1R,50 

ait point, J. 

rréleré et examiné à i 

heures. 

Compo*4Îtîori 


Trouvé 

Calculé 

pour lOO, 


pour 100 

pour 100 

42,4.3 


de levain 

de Irvain 


4 l'état 

à l’élftl 

57,51 


normaL 

sec. 

100.00 

A c i 1 1 i té.. *,, ♦ *. * 

0,175 

0,303 


Sucre..... 

1,10 

1,91 


1 Gluten humide. 

10,00 

17,40 


E. — /V?/e pantftahU'.y prise au pétrin â ;> henres et demie. 


1 Lu U **ti*,*»*. 

Pâte sèche.^, 

Composition 
pour 100 . 
47.62 

:12.3S 


Trouvé 
pour UIO 
de pâte 

A Pétrit 

normal, 

Calculé 
pour tOO 
de pâte 
à Pélal 
sec. 


100,00 

Acitlttc,* 

0,126 

0.240 



ï^ucre 

0,91 

1,84 



Gluten humiflc. 

11,00 

21,00 


K. — Pâte panifiable,p>rise dans les panetons â 7 heures, 

au viomcnt de la mise au four. 


Composition 
pour 100. 


Eau 
IVite seclie 


b4b< Va<tiTB4« l'444 ■ # 


n.S' 




L43 


1 Ü(LOO 


fie pàl4; 

â réiai 
normal. 

Acidité. 0,198 

Sucre.0,91 
Gluten humide. 10,60 


Trouvé Calculé 
pour 100 pour 1U(> 


Oo pâte 
à rélai 
sec, 

0,317 

1,13 

20,:i0 





ài, 


LUf 

A*. 


V 


t 

I 
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(j. — Ffifxnt' f/f’.v Ifiidins f:t d<' lo pôffi pontpoldo (îHf'Mjï/jfC 

' hté des Indes eJ de h(é ife Puhtfine). 


Coiiip<isUtr>n 
pour J MO 

Eau. î:î 

Fa nue sèclie. 

1 {10,00 



Trouva 

Olciilè 


pour iUiî 
(le farine 

pour lOo 
de farine 


h l’cliil 

ù l'élat 


normal. 

sec. 

A cil] t lé, .*.*.,,* 

o.dsu 

1 m 

Sucre. 

1,1:1 

i,;îo 

Mal, . ». 

Ü.'.W 

i,i:i 

filiiteu lititiiido. 


3:1,00 

Cendres,... 

Ü,8(J 

0,02 


D'après ces analyses el d'aulros jiralitpièes dans les 
mêmes coiulilions, il résulte <(iie les levains contienlient 
moins d'eau que les pâtes paniliables, qu’ilssouL plus acides 
el plus riches en sucres réducteurs. Dans les levains-chefs, 
l’acidité peut atteindre 0,.'iüü p. lüO, soit environ Ü,G p. lUO 


de levain desséché. 

Le gluten que l’on retire des levains est plus visqueux, 
plus filant et plus difficile à rassembler que le gluten des 
pûtes : il est en moins grande quantité; par contre, les 
solutions aqueuses des levains présentent toujours une 
densité supérieure à celle des pûtes et elles reiifernienl plus 
de matières albuminoïdes el plus de sucres réducteurs. 


La discussion des résultats relatifs aux pûtes prises au 
pétrin el au moment de la mise au four, c’est-à-dire sur des 
uils en apparence les mêmes puisqu'il n’y a rien été 
ajouté, ofl're un intérêt tout particulier au point de vue de 
la fermentation panaire. 

On voit, durant celle courte période de moins de deux 
heures, l’acidité aller en augmentant et le sucre en dimi¬ 
nuant. Notons de suite (pi’il y a une perle sensible d'eau 
provenant de la dessiccation superficielle des pûlons, que 
cette perte, d’après piiisieurs épreuves tie paiiilicatiou.peut 
être évaluée à l,b p. IDO el ({ue le gluten »‘st devenu [fins 
fluide et plus visqueux. 
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L'acidité, qui était au début de Dgr. 102 p. 100 de farine 
desséchée, était de 0,210 au moment de la pâte au pétrin et 
de 0,377 au moment de la mise au four. J^endant le même 
temps le sucre s’estélevé seulement de 1,30 à l,8i pour des¬ 
cendre à i ,73. 

Delà pâte conservée en lieu chaud, pendant sept heures, 
on ne peut plus retirer le gluten, et l'acidité s’élève à 0,820 
pendant que le sucre tombe à 1,31. 

Production et transformation des matières sucrées 
pendant la panification. — La production des matières 
sucrées et leur transformation pendant la panification n’é¬ 
tant plus discutées aujourd'hui, nousne reviendrons pas sur 
les expériences rapportées dans le mémoire original (1). 

D’après ces expériences, la production du sucre est ma¬ 
nifeste et sa transformation ne l’est pas moins : le sucre se 
rattacherait directement à riivdratation de l’amidon ; il 
donne de l’alcool et de l’acide carbonique. Le sucre et l’aci¬ 
dité dépendent du ferment naturel du blé, ainsi que cerlai- 
nes colorations brunes, qui apparaissent lorsque l'acidité 
s’est très développée. Une température douce est parltculiè- 
remenl favorable à l’évolution du ferment, et c’est pourquoi, 
dans le travail des pâtes, il est recommandé d'employer de 
l’eau ni trop chaude, ni trop froide. 


(1) A l’cpoque où ces expériences furent publiées. Chicandard venait 
de contester la présence de l’alcool, dans la fermentation panaire 
[Comptes-rendus Acad, des Sciences, tlu 28 mai 1883).l>epuis la publi¬ 
cation de mon travail, Aimé (îirard a trouvé que l’alcool et l’aride 
rarbonique, pendant la panification, se produisaient exactementilans 
les proportions qui caractérisent la feniienlalion alcooliipie (Comples- 
reiidus Acad. Sc,, 14 sept. IKSo) et lîoulrou.x a fait paraître, dans les 
.innales de chimie, et de phi/sique de juin 1892, uii très important tra¬ 
vail sur la fermenlation établissant que celle fermentation 

« consiste essentiellement en une fernicntalioii alcooli*[uc normale du 
sucre préexistant dans la farine, auquel s’adjoint peut-être du sucre 
formé par saccharilîcation d’une trace d’hydrate de carbone plus 
attaquable que l’amidon ». 
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IL — Expériences sur le pain. 


Dès que la pâte est nu four, le premier etl'et de la chaleur 
est d'arrêter la rerrncntalion, de dilater les gaz et dt* vapo¬ 
riser une partie de l’eau en toirélianL la surface. La quantité 
d'eau perdue par 1.7*j0gr. de pâle est d’environ 20Ü gr. 
(11,42 P. 100). 

Au sortir du four, les pains, portés dans des paneleries 
bien iiérées, sont posés de cliamp et autant que possible 
e.spacés les uns «les autres, alin de favoriser le ressuage. 
l’endant lesqualre|)remièresheures ils perdent 1 ,.7à 2 p. 100 
d'eau; pendant vingt-quatre heures ils peuvent perdre jus¬ 
qu'à 2,0 p. 100. Les cxpérience.s,portant sur une moyenne 
do [>lusieurs fournées, ont été laites, comme celles dont il 
sera question plus loin, sur des pains de munition à peu 
près de même poids (l.otK) gr.) et de même forme (ronde 
avec un diamètre de 27 à 29 centimètres et une hauteur de 
00 à 00 millimètres). 


La portion e.xtérieiire du pain, sous une épaisseur de 1 à 
'i millimètres, représente la crotile, et le reste con.slitue la 
mie. Dans un pain rassis de l.’iOO gr,, il y a en moyenne 
000 gr. de mie et 004 gr. de croûte, dont 2'iO pour la croûte 
supérieure : ces données correspondent à 0'i,0 de croûte et 
à <i0,4 de mie p. 100 de pain, soit un tiers de croûte pour 
«leux tiers de mie. 


Composition de la croûte. — La composition de la 
croûte totale est la suivante : 

Croûte liêsliyilralée...- «•'* 

100,00 
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Matière 

Matière 


sucrée. 

grasse. 

Trouvé p. ÎOü de croûte râpée... 

2,07 

0,52 

Calculé p. lOÜ de croule sèche... 

2,72 

0,<)9 

Trouvé p. 100 rie croule desséchée 
et pulvérîse?e........ 

2,ü7 

0,1 !l 


La croùlo supérieure et la croûte inférieure (Lien l>ros- 
sée), examinées séparément, présentent à peu près la même 
composition ( 1 ). 


Composition de la niie. — ( hi aohtenu pour la mie : 


Eau....... 

Mie déshyilratée, 


4'I..S2 

52. 

lü(l,UÜ 



Madère 

Malien 

■ 

sucrée. 

grasse. 

Trouvé p. 100 de mie râpée... *.. 

1.45 

0,70 

Calculé p. 100 de niic (lessêchêe. 

2.57 

1,32 

Trouvé p. 100 lie mie desséchée 



cl. pulvérisée .. *, ^.,. * ;.. 

2,04 

0,Î4 


On remarquera que la mie ne contient pas moins d’eau 
que la pâte au moment de renfournoment, ce qui prouve 
que la perte d'eau provient e.xclusivement de la croûte. 


Composition du pain. — Le pain entier a donné : 


Knu 

Pain dcsïjvdraté, 


Acidité 

Sucre.... 

Matière «grasse 
Cendres 


150,1 (i 
100,00 


Trouvé pour tUO Calculé pour lOU 


rie \iiiui 
k TélaL uornial. 

Ô,il 

i,H0 

0 , 0 a 


(le pain 
à rélal sec. 

ü.:ri 

trouvé 2,"6 
1,07 Irouvé OJO 
1,48 


(1) Lorsque la croûte est îirûlée, l’éther dissout, eu même temps que 
la graisse, un produit noirâtre qui est soluble dans Teau et la colore à 
la racon du caramel* Ce protluit répand Todeur particulière du pain 
trop forieiiient saisi par la chaleur du four, 
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LES CEKEALES 






Les analyses porlenl sur des segments reprcsenlant le 
quart d’un pain. 

Le sucre a été dosé après dessiccation et macération du 
pain dans roau froide pendant six heures ; après une macé¬ 
ration plus prolongée,les résultats .sont presque les mêmes. 

La matière grasse a été relirée, d’une part, du pain râpé 
non desséché ! et, d’autre part, du pain déssécliô i)endant 
vingt-quatre heures à 100° et pulvérisé. 

En se reportant aux précédentes expériences sur les pâtes, 
on constate que l’acidité est restée ce f|u’elle était dans la 
pâte panifiabte, et que les matières grasses et sucrées seules 
se sont modiliées. 

L’augmentation dos cendres vient du sel, qui est ajouté 
<lans la proportion de 4 kg. pour l.OOÜ rations, soit 0 gr. o3 
p. 100 de pain (1). 




Gaz contenus dans le pain. 


J'ai fait sur tes gaz 


contenus dans le pain les essais suivants ; 

Exe. 1. — Tn pain rassis de 1.500 gr., ayant un volume 
ironviron 5.Î0Ü centimètres euhes, porté rapidement .sous 
une grande cloche en verre dans une cuve rcuiqjüe d’eau, a 
donné par ex[iccssioii à l’aide d'une serviette, préalahleincMit 
disposée à cet eflet sous la cloche, 1.200 centimètres cubes 
de gaz dont la composition corresimnd exactement à celle 
de l'air. 




E\iv H. — La même expérience faite sur un pain retiré 
du four depuis une heure a donné des résultats analogues. 

I‘'xi\ 111. — Avec un pain soldant tUtr.clemenf du four, le 
gaz est peu à peu al>sorI>é par l’eau : il ne reste que t[ue]- 
(pies cenliinèlres cubes d’air. 


(1) I.cs directeurs de l'intendance uni été autorisés réceniincnl (jan¬ 
vier llMï) H Üxer eux-juéincs les f{Ufinlilés inaxiuia do sel pouvantétre 
employées pour la fahricalioa du pain ordinaire» sans que ees qiian- 
iilés puissent être su]>érieiires à ! k. 4Uü par 100 de farine* 
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Iv\r*. IV. — Los expériences répétées sur la cuve à mercure 
avec des petits pains sans baisures,d’une centaine de gçrnm- 
mcs,ont prouvé qu’à la sortie immédiate du four les pains 
ne donnent,sous la cloche pleine de mercure,que de l’eau et 
de l’acide carbonique. Un quart d’heure après la sortie on 
trouve un mélan}j;e d'eaiu d’oxygène, d’azote et d’acide car¬ 
bonique, Idus tard, le res.suage étant terminé, il n’y a que 
de l’air : l'acide carbonique et l’eau ont disparu. 


C’est donc à tort que l’on attribue la production des t'iWe.ç 
du pain à l’acide carbonique seul ; la vapeur d’eau y joue le 
plus grand rôle,comme dans le gluten humide,qu’elle dilate 
lorsqu’on le porte au four ou à l'étuve. 

Dès que le pain est retiré du four la vapeur se condense 
en se saturant d’acide carbonique et l'air entre par les laii- 
sures avec une fa<*ilité dont on se rend compte quand on 
voit la rapidité avec laquelle le mercure pénètre dans un 
pain que l’on plonge dans une cuve à mercure. 


III. — Conclusions générales. 

1. La fermentation panaire peut être jirodiiîte par le fer¬ 
ment naturel du blé rnis en mouvement par l’eau et la clia* 
leur.Dès le début, le gluten se modifie : il s’hydrate, devient 
visqueux et, sous cet état, communique à la pâle ce liant, 
cette cohésion que l’amidon seul est impuissant à donner. 
11 constitue comme un réseau mobile dans lequel se trou¬ 
vent emprisonnés les gaz au fur et à mesure de leur pro¬ 
duction. Plus Lard, en se durcissant au four, il assure au 
pain sa forme définitive. 

L’un des points les plus délicats delà panification consiste 
à bien saisir le moment où le gluten va atteindre son maxi¬ 
mum de cohésion, soit dans les levains, soit dans les pâtes. 
Lorsque l’action du ferment s’est trop développée, le gluten 
rendu Iluide n’a plus la force de retenir les gaz intérieurs! 
ceux-ci s’échappent et les pains s’aplatissent. Dans un bon 






























travail, cette action doit se produire nuturellcmeiit et gra- 
diielleinent. 

lüri même temps que le gluten, Tamidon s’hydrute aussi, 
et ces deux principes immédiats concourent à, la production 
de l'acidité et du sucre. 

Parmi les produits de transformation ultérieure du sucre, 
nn trouve de l’alcool et de Tacide carbonique. 

Toutes ces actions, suivant la conduite du ferment dans 
les levains et les pâtes, s’enchaînent et sc développent avec 
une l'égularité, une sûreté que l’on ne saurait obtenir par 
des moyens artificiels (i>ain.s chimiques sans levure) (11. 


2 . ba pâte au four se dilate, se durcit et perd de l’eau en 
passant à l’état de pain ; tonte la perle porte sur la croûte, 

car la mie ne contient pas moins d’eau que la pâte au mo¬ 
ment de rcnfüurnement. 


Sous rinfhience de ta chaleur, le sucre augmente cl les 
matièi'e.s grasses diiniiinent : il y a plus do sucre et moins 
de matières grasses dans la croûte que dans la mie. 

lai dilatation du paîn est amenée |»ar la vapeitr d’eau et 
1 acide carbonique produit pendant la i)ani(ication. Dès que 
le i)ain est retiré du four, la vapeur se condense et l’air 
extérieur, pénélraiiL dans les vides, l’en cliasse peu à peu 
(ressuage du pain). 


3. Le pain de munition présente environ un tiers de 
crtn'itc pour deux tiers de mie. 

A la sortie du four il renferme il) à 41 p. 100 d'eau ; il 
perd environ 2 p. 10(t pendant le re.ssuage. Après une expo¬ 
sition de six heures dans une paneterie bien aérée, on peut 
dire que le pain est complet et possède l’ensemble de ses 


(t) Pain Uaiiglish, pain IJrbig,paiu IIorsforiJ,pîiin VViimner, file. (V. 
Efteyclopédie Hi/rei, BüCLANüEii.noitveile édition par ScliieJit Trétierne, 
pp. :273-31:ît. 
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qualités. Il n’esl livré aux troupes que vingt-quatre heures 
après sa préparation, et consommé trop souvent longtemps 
après. Ü est tro[) rassis et a déjà perdu une partie de ses 
excellentes ipialités, iioLaniment cette odeur et cette saveur 
si appélissantes que ne donnent jamais les farines premiè¬ 
res du commerce. Il y aurait lieu de solliciter à ce sujet de 
l’autorité militaire une modilication aux règlements en 
vigueur. 

§ II. — EXPÉRIENCES FAITES A PARIS AO LABORATOIRE 

DU COUITÉ DE L’INTENDANCE 

I. — Expériences sur le pain et l’ancien biscuit de 

troupe. 

Température intérieure du pain sortant du four. 
— I.a lempéralure a été prise sur des pains ronds et sur 
des pains longs d’environ 1 kg. A la sortie du Tour, la 
croûte, suivant la forme du pain, était percée, à l’aide d'un 
jioinçon, sur le coté ou sur run des bouts, de façon à facili¬ 
ter l'entrée immédiate d’un thermomètre à mercure très 
sensible. Au moment de la mise au four, le pyromètre accu¬ 
sait en moyenne 27ij“; quinze minutes [ilus tard, il mar¬ 
quait 270° et, après trente minutes, à la .sortie du pain, la 
leui[jérature était voisine de 200°. La température intérieure 
du pain a toujours été comprise entre 07° et 100°; elle n'a 
jamais dépassé 100 degi’és, même lorsque l’on portail à 
t|uaranle minutes le temps de la cuisson, qui est générale¬ 
ment de trente minutes.Cette température baisse progressi¬ 
vement, et CO n'est qu’après cinq à six heures que le pain a 
pr is la lempéralure du milieu ambiant. 
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Voici quelques indications fournies par un pain de 
1.100 gr., mesurant 0 m. 40 de long, 0 m. lo <le large et 
0 m. 08 de haut : 
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Pain sortant du four. ___ _ .. 

Après 15 minutes.... . 

_ iû — 

_ / ^ 

— 1 lieurc .. ... 

— 1 - 30... .. . 

_ _ 1(1 

^ _ _ 

_ *i _ *\i\ 

■ ■Iv !,■#■■«« pP«#4| « t’kta-i a» 

— 5 ^ 
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Température (la milieu ainOiant . .. 


98» 

83“ 

05" 

üi" 

4ü" 

39® 

290 

24» 

21 “ 

18“ 

16“ 

14“ 

14“ 

14» 


En opérant .sur un pain rond de 3 kg. 7G0 ayant 0 m. 33 
de diamètre sur Om. 14 d’épaisseur, BoussingauU(l) alrouvé 
atilrefois 1)7“ pour la température du pain sortant du four 
et vingt-quatre heures pour la période de refroidissement. 


Sur Veau contenue dans ie pain et le biscuit au 
moment de leur consommation habituelle. — 1. Avant 


de prendre le pain dans son entier, il convient d’exaniincr 
séparément la croûte et la mie. Ün s’est eJTorcé autant que 


possible d’avoir une croûte dépourvue de mte, sans se 
préoccuper de l’épaisseur,qui a varié entreSet SrailHrnôtrcs. 


Pains de muniLion ordinaires (Î,5ÛÛ gr.).. 


t 


Pains ronds de 1 kilogramme. *, 


m W * 9 M * r * <* * * 


Pains longs de 1 kilograniine. 


'1 


S 


Pains â café de 10 grammes ..» » - ^ ^ 


Kau 

pour lûfl. 

.Mie. 

Croûte. 

40,3 

24,3 

49,4 

25,2 

38,5 

23,0 

41,3 

ÎT,6 

42,5 

11,2 

42,(1 

21,1 

42,5 

11,2 

46,0 

21,1 

47,1 

20.0 

39,8 

16,9 

45,6 

15,8 


(1) Boussiso.^uLir, Expériences ayant pour but de déterminer la cause 
de la iransforuiatiun du pain tendre en pain rassis, in Annales de 
chimie et de vhysitjue, 185-'. 





























D’api-ès oes cliillVes, tiiii représentent les écarts les plus 
forts que nous ayons observés, on voit : 


Qu’il n’y a pas de relations entre la quantité d’eau 
contenue dans la inîe et dans la croûte des pains de niônie 
poids et de même forme ; 

2 ® Que la proportion d’eau conteniio dans la mie et dans 
la croûte est indépendante du poids du pain et de sa forme, 
et qu’elle peut atteindre, dans les deux cas, un écart de 1> à 
H p. lOÜ. Pour la inie, l’écart vient de la quantité d’eau 
(variable comme on le sait) prise parla farine pendant le tra¬ 
vail de la pâte. Quelques minutes de plus ou de moins dans 
un four plus ou moins cliaulle ont, pour la mie, moins d’im¬ 
portance que ne l’admet llivot (l), mais pour la croûte il eu 
est autrement. 


2. On comprend déjà, par ce qui précède, que plus un 
pain sera riebe en croûte, moins il contiendra d’eau; en 
d'autres termes, la quantité d’eau contenue dans un pain 
est en rapport avec la forme de ce pain. C’est ce qui ressort 
plus neltemeul des faits suivants : 


A. — Pain de munition onlinaire{i haisuves) : Diamètre 
28.J mm., hauteur 95 mm. ; poids (vingt-quatre heures après 
la sortie du four) : 1.-480 gr.donl mie üüüet croûte 490; soit, 
p. 100 : rnie 00,9 et croûte 55,1. 


Eau dans le pain entier : 39,7 p. lOü. 


H. —Pain rond(gri(jneasans baisures) : Diamètre 225 min.; 
hauteur 85 mm. ; poids (vingt-quatre heures après la sortie 
du four) : 700 gr. dont mie 504 et croûte 190 ; soit, p. 100 : 
mie 74,2 et croûte 25,8. 


Eau dans le pain entier : 34,7 p. 100. 


(1) lîivoT, Note sur l'e.xniiicn «les farines el des 
chimie et tle }i/njsique, 1856. 

B.tLL.vXD. — Les AliiDeots. 


pains, in Annatesde 
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C.— Pahi hnifi tiiw frniftty f/s'iffitfi : l.onfîuour iilO mm., 
Inrgeur 120 mm., fiauleiir 7^> mm. ; poids (vinjj;I-(|u:\tre lioii- 
ros après la sorlie du four) : 72K gr, donl mie ÎJIO (d n-oûto 
21H; soitp. loti : mie 70 e( croule dO. 

Eau dans le pain entier ; d4,0 ji. 100. 


T). — pain à café : Eotigiieur 14d mm. ; largeur dii mm.; 
hauteur 40 inm. ; poids(dou/.e heures après la sortie du four) i 
(iS gr. dont tnie dO el crofitc 20; soit, p. 100 : mie 57,d, 
croûte 42,7. 


Eau dans le i>ain entier : d0,0 ]>. 


10( K 


E. -— /Vm'u Itmtf }/(»> fendu : Longueur 025 mm., largeur 
12.5 mm., hauteur 75 mm. ; poids : 000 gr. 


iViiii entier. 

.Mie............ 

nroûte... 

Tranclio ilii milieu...... 

L’un des IjüuIs, sur IDO gr... 


< m * W t ^ ÿBdi-é ftl- 


Eau P* 

100. 



47,7 


20,0 


31,0 


ii’esl 

pas indi/fé- 

évaluer sa teneur 


reul de prendre telle jiartie 
en eau. Avec les jiains ronds, ou peut, à la rigueur, comme 
le conseille Millon (1), opérer sur un segment de 150 gr. 
allant à angle aigvi du ceidrc du pain à la circonférence; 
mais il est ju’éférahle, comme pour tous les pains, de les 
iiarlager en deux ou quatre parties aussi symélri(|ues que 
püssil)le,et d'opérer la dcssiccalion sur la moitié ou le quart. 
Il convient d'insister sur ce ])oit)t, cai-de.s auteurs classiques 
oui conseillé d'opérer seulement sur une oitifflatne de ÿmm- 
?ncs (2). 


(1) Xoy^Travaux de MîKon sia* /es blés, |i* [M- 

(2) Pèlioot J'raiiê de chimie ovîjiiù 























It. L'eau contenue tlans le Liscuit tic Iroupc» d’après tic 
très nombreuses observations, est comprise, suivant la sai¬ 
son, entre 11 et l'i p. MHL Llle s’y trouve uniformément 
répartie ; il n’y a pas de tliUercnee entre les parties internes 
et ta croûte extérieure détacfiéesur une épaisseur de 2 à 3 
millimètres. 

Sur les variations de poids et de volume éprouvées 
par le pain depuis sa sortie du four jusqu'à sa dessic¬ 
cation spontanée à l’air libre. — l. Nous examinerons 
comme précédeminenlles variations éprouvées par la croûte 
et par la mie avant de passer au pain entier. 

I.a croûte, à qucb|ue espèce de pain qu’elle appartienne, 
laissée à l’air libre, perd j)lu3 ou moins d’eau, suivant son 
état d’iiydralation. Dès qu’elle ne retient plus que 12 à 14 
p. 100 d’eau (après deux ou trois jours), le poids reste à peu 
près invariable. 

11 en est de même pour la mie, et l’on remarque que son 
volume est réduit. Ainsi, un morceau de mie bien dévelop¬ 
pée, pesant 47 gr. et ayant la forme d’un parallélipipède de 
80 mm. de long, GO mm. de large et 50 mm. de haut, ne 
mesure plus, après sa dessiccation spontanée (au bout de 
luiit jours), que Go mm. de longueur, 50 mm. do largeur et 
40 mm. de bauteur. 

Le pain entier perd aussi de son poids jusqu’à ce qu’il 
arrive à ne retenir que 12 à 14 p. ItMi d’eau, c’est-à-dire à 
n’avoir que la quantité d’eau uormalemcnt contenue dans 
le blé et les làriiies. La durée de la dessiccation est très varia¬ 
ble et dépend naturellement d’une foule de circonstances 
(poids du pain, sa forme, son épaisseur ; légèreté de la mie; 
état de sécheresse du local, sa température, etc.). 


Lxp. l. — Un pain long do 1,ÜG0 gr. (longueur 490 mm., 
largeur l-40m[n.,hauleur80mm.),pi’is une demi-heure après 
sa sortie du four, a subi les variations de poids suivantes: 
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LES CÉRÉALES 
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I.e pain a donc perdu 270 j^r., soit 2'>,(> p. lOO; à ce mo¬ 
ment, il l'ctcnail encore lü p. HM) d’eau. Le volume est resté 
le même; la croûte a peu cliaiif^é, s’est fendillée, mais la 
mie présentait de nombreuses crevasses avec moisissures. 


Exp. 11. —Trois pains ronds A,îi, C,d’une ration,obtenus 
avec 000 gr. de la même pâle, ont été mis à sécher dans le 
même local et pesés cliaque jour à la même lieure. 

Le pain A a été laissé au four (température H20‘‘) pendant 
dix minutes (croûte molle, mince, peu colorée; diamètre 
200 mm., épaisseur GO mni.). 

Le pain H, pendant viiij’t minutes (croûte ordinaire ; dia¬ 
mètre 200 mrn., épaisseur 70 mm). 

Le pain C, pendant (rente-cinq minutes (croûte très dure, 
diamètre 200 mm., épaisseur 80 mm-). 
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d r m * * w 

m a m 

714 

Ü93 

G85 

— 

q 

•f 

p p P ■# 

698 

684 

611 

— 


É •« « «• 

694 

678 

GH 


1 

1 P * P 

r>8i; 

6C9 

663 

— 



(n« 

G62 

636 

— 

l't 

■ p ■ g 

OlÜ 

1 p PI 

G;j.> 

630 

— 

1 î. 


662 

630 

643 

— 

t:;... . 


6ül 

643 

639 

— 

j f Aff 

p * p p 

618 

640 

633 


17 


G 40 

633 

621 


18 

g «. 4 P 

028 

625 

618 

— 

h tl 

JtF + 4 

P P P 

620 

617 

611 

— 

20 ... 

• P «' A 

610 

608 

602 

— 

2ï ... * 

» P 4 ■* 

005 

604 

598 

— 


4 §> * û 

698 

600 

393 

—* 

«■ itfT a ^ 4 P ■ f p 

p p « p- 

393 

595 

588 

Jativ. t892. 

_ J| ( p 

J. i ■ ■ 1» g ip 1 

p P P p 

380 

383 

318 

— 

PI 

p- + p 4 

313 

380 

510 


^ *i.p«4 P»p 

««PP 

i 1 

318 

510 

--- 

8 

il Pp4ip4«.frP 

p i t P 

310 

316 

310 



I.c premier piiin se trouve avoir perdu 20(i gr., soit 
p. UH); le second, 2-43 gr., soit 2S,-4 p. 100, et le troisième 
208 gr., soit2G,7 p. 100. Il restait,datis les trois, entre 13 et 
14 p. 100 d’eau. Le volume n’a pas varié, mais, comme pré- 
cé<lemmeiil, la croûte s’est fendillée et la mie oU’ruit de 
grandes crevasses avec traces de moisissures. 


Exp. III. — Petits pains à café de 00 à 70 gr.lls pcrdentlcur 
maximum de poids en huit ou dix jours pour ne retenir en 
moyenne que 13 p. 100 d'eau. Le volume n’est pas cliangé. 
la croûte et la mie sont en parfait état. 
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A 



B 



2‘j. 

06 gr. 

1^1 

Déc. 1891 n . 

GG frr. 

6 


64 

5 

— - î 

Gl 

0 


G2 

5 1 

— — 21. 

67 

f5 

28.. 

fil 

Û 

, 9 i 

f’ f 

> l.> 

7 

99 

60 

0 ' 

Jtinv, 1S92 fî, ♦**...*. 

Î3G 

4 

30. 

69 

0 





T) 8 

.6 

G 



O 

.68 

0 

DCr. ISIH 18.. . 

62 

0 

a. _ 

♦J 

■ > J 

0 

^ ^ 1 !K .. 

r^\^ 

0 


.66 

.6 

— — 2Î. 

66 

0 

r;. 

.66 

Tl 

™ — 94 , 

Ll9 

G 


.66 

0 

97. _ _ 

6:1 

n 

lY. — Des 

pa i n s 

SCI 

nblaldcs, maintonns dans un 


courant d'air sec nyant traversé l’acide sulfurique ot venant 
d’U ne soufflerie activée i^ai' la pression <le l’eau, ne retien- 
nenl plus que 12 p. 1(KI trean après vinpit-ffiintia^ heures. 
Kn les laissant plusieurs jours, ils perdent encoi'O îi à ti p. 
UK) (Teau et deviennent cassants. Remis à l’air libre, ils 
reprennent, suivant l'é'fat hygrométrique, un maximum de 
12 à 11 1 ). I(K) d'eau, mais reslcnl aussi friables; c'est exac¬ 
tement ce qui se produit avec les pains on les luscnils des¬ 
séchés à l’étuve. 


E\'i’. V.—312 gr. do pain ordinaire, après vingl-(ftiatre 
heures d’étuve, pesaient 20!) gr. et ont acipiis, à l’air libre, 
un poids maximum de 230 gr. Ces 230 gr. eoulenaient donc 
30 gr. d'eau, .soit 12,0 p. lüO. 

37 gr, de |iaîti à cah', pesant 2t! gr. 2 après de.ssiccatinn, 
ont repris 30 gr. 1 qui renferment pai- couséqueiiL i gr, 2 
d’eau, soit 13,H p. lOt), 

10 gr. de croûte anhydre ont repris Iti gr. a; c’est alors 
do la croûte à 13,3 p. ItiO d’eau. 

13 gr. de mie anhydre reprennent 17 gr. 1 ; c'est de la 
mie à 11 p, 100 d'ean. 

Un biscuit ordinaire de 102 gr. a pesé, à la sortie de l’é¬ 
tuve, 107 gr, et, plus tard, I!)l gr. ; il conlenait donc, û ce 
moment, 12,3 p. 100 d’eau. 


2. Au sorlir du four, la mie présente une composilion 
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1 ^ 




PAIN 


2:ji 


liomogi'iie ; leau est unnorrnemenl repartie, mais i équili¬ 
bré est liienfùL rompu, la croûte prenant de l’eau à la mie et 
la dessiccation s'éLendant gradiiellement vers le centre. 

Dans un pain long d’un kilogramme laissé û l’air pendant 
deux jours, on a trouvé : 




Dans [a rroùle.. 

Dans la mie voisine de la croule.. 

# 

Dans la mie au centre... 


» ^ 4 ri 


ifiÿ.l feri ÉA I V * 9 ^ i i 


Kau 

pour tOO. 

2:i,l 
43,li 
4 4,'J 


Dour un pain rond de HOO gr., les résultats ont été, après 
cinq jours : 


Dans la croète... 

Dans la mie voisine de la croûte.. 

Dans la mie [dus raii[u'oeliée centre.. 

Dans la mie au centre.,..., 


■ A -I fr 


* rii -I 




Eau 

pour lOO. 

25.7 
311,4 
•4(4,2 

47.7 


d. Le biscuit sortant du four l■enfel■^le le plus .souvent de 
12 ,5 û 1 i,'> p, lOD d’eaii ; dans C(î cas, il ne perd (|ue ! à i.t 
p. lOüpar le fait dosa dessiccation spontanée à l’air lilu'C. 1) 
arrive parfois que le Inscuit, sortant du four, contieune 
moins de 10 p, 100 d'eau (j’ai trouvé un minimum de 0,;î) ; 
il reprend alors du poids pour revenir iV la proportion d’eau 
ordinaire, mais il reste cassant. Le mémo fait se ivroduit 
avec les biscuits que l'on repasse quelquefois au four pour 
les réparer et en prolonger la conservation. 


A' 



Variations de poids éprouvées par le pain et le 
Jbiscwit pendant leur immersion dans Veau. — Les 
écbantillons .sortant de l’eau étaient égouttés, pendant 


une minute, avant d’ètro placés 


sur la balance. Dans cer¬ 


tains cas, néces.sités par I état des échantillons, l’iininer.siori 
était faite dans une cnpsulc tarée : le temps de rexpérience 


écoulé, on versait l'eau, on al tendait une minute, on enle¬ 
vait de nouveau l’eau et l’on pesait. 


M 





•i 


■ i 


1 
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r 

.'1 

4* 


- ^ 
















J. La croate et la mie plongées dans l'eau à la tempé¬ 
rature oiaiiiiaire ]*eliennenl des (piantilés «rean très variai 
blés : 11)0 gr. de croûte peuvent prendre il^Oà i'JO gr. d’eau, 


alors que 100 gr. do mie ne prennent que 2fM) à dOO gr. 

Avec la croûte et la mie désliydratées, la prise d’eau offre 
moins d’écart ; elle est comprise pour les deux entre 400 et 


500 


rrp 

* 


100 gr.de pain ordinaire, suivant la qualité de la mie, 
prennent 2.50 à .550 gr. d’eau. .\vec les mêmes pains, dessé¬ 
chés sponianémeid. à l’air, la prise d’eau la plus l'orle atteint 
400; avec les pains anhydres, elle est de 500 gr. 


Les petits pains prennent qiiaire à cinq fois leur poids 
d’eau ; les mêmes pains, dessécliés à rétuve ou à l’air lilire, 


prennent six fois leur poids d’eau. 

100 gr. de biscuit de troupe no prennent que 200 à 2.50gr. 
d’eau. 


2. La prise d’eau est plus oti moins rapide, comme le 
prouvent les exemples ci-après ; 


A. Pfiin ordinaire, min peu dévr/oppre; le volume calculé 
p. 100 gr. de pain est de 250 cmc.— IL /*ai}t ordiuaire, mie 
très développée ; le volume p.lOO gr. est d'tuiviroii .520 cmc. 
— C. pain à eafé de 10 ^r.; le volume jiour 100 gr.est 
approximativement de 550 cmc, — D. liisruil do troupe; le 
volume pour 100 gr. est assez rupproclié de 220 cmc. 



Ivau pi'ise par 
A 

10 minutes. 

135 gr. 

15 — 

loO 

30 — 

180 

1 heure. 

190 

3 — 

» 

2i — 

» 


100 iri’, apres une immersion de : 

C D 






J» 

75gr. 

170 gr. 

425 gr. 

95 


f mm « r 

45jO 

HO 

2:iK 

■m 

102 

)> 

n 

218 

» 

» 

210 


Dans l’eau chaude (70 à 80o), l'augmentation de poids 
atteint son maximum en quelques minute.s- Les échantillons 
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ayant servi aux expériences sui 
que les précédenls : 

Eau prise par 
A 


a minnles. 

1 iO gr. 

to — 

205 

15 — 

250 

30 — 

300 

60 — 

.300 


vantes ont la même origine 

100 gr. après immersion 

de : 

C 

D 

550 gr. 

15Û 

502 

220 

«Jl 

M ' 

«■3 U 

280 

» 

285 


3, Il était intéressant de s’assurer si le pain, spontané¬ 
ment desséché h l’air, ne perdait pas, avec le temps, la pro¬ 
priété d’absorber l’eau. J’ai pu me procurer quelques frag¬ 
ments de pains (1), conservés depuis de longues années,qui 
ne laissent aucun doute cet égard. 



Kau 

Prise 


pour 100. 

(Peau * 

d 0 30 ft 1*1 S»i***,, ••»*■**, ■!aa »atii 

tt.i 

343 gr. 

r^flITli tl‘0 3Û lL1T>Ï aaaa*4*a*|,kai »**««-**** 

14,0 

300 

Pî\in de 40 ans, ..... * 

Pain tle 50 ans... 

13,0 

11,9 

385 

271 


A. J'ai encore étudié ce que devient un pain placé, à sa 
sortie du four, dans une atmosphère saturée d'iuimidité 
(sous une cloche reposant sur l'eau). Les résultats suivants, 
confirmés par d’antres expériences, montrent que la mie 
perd de l'eau, que la croûte en gagne et que le poids du 
pain dans son ensemble ne varie pas. 

l’n bout de pain long,de 212gr.,a été, à sa sortie du four, 
partagé en deux parties symétriques de iOGgr, ; dans rnne, 


(1) Dans certaines régions de la France (Bresse), pour la fête de 
sainte Agathe (5 février), on faisait autrefois tiénîr des pains que l’on 
se partageait dans les campagnes et auxtiiiels ont attritmait la pro¬ 
priété d’écarter la foudre et les incendies. Dans d’autres (Auvergne, 


Normandie, etc.), les fcniines relevant de couches av.aienl coutume de 
faire bénir iin pain qui était ensuite partage entre les principaux mem¬ 
bres de ta famille. Telle est l’origine des fragments dont il est ici 
question. 
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2.'i4 

on a séparé la mie do la croûte. Les trois lots, mis sous 


cloche cl pesés ehaque 

jour, 

ont 

donné : 




Pnin. 


iMîe. 

Croule* 

21 

décenilire. 

11)0 

rrp 

^ i » 

(i 7 

3ÎI ^'1 

22 

r » + * 

1 Ü(î 


03 

40 

23 

* ¥ * » H 

ion 


02 

It 

24 

^ * r •¥ w 

100 


01 

42 

25 

* * A ü • 

100 


m 

43 

2G 

« fr P * A 

100 


’iî» 

43,5 

27 

ÿ # ik « 

1 (16 


5S,5 

43,5 

28 

-■ A A # 

100 


38 

44,Iî 

21) 

— . . * . . 

1 uo 


57,5 

f T* 

4ü 

30 

4 « Il « » 

100 


57 

/ t<k ftl 

•friJ 

;o 

^ * 

lÜO 


ni 

46 

]'■' janvier_... 

100 


50 

40 


A ce moment, les éclianttllons sont onvalus par les moi¬ 
sissures; le i>ain contient ;{7j3 p. 100 d’eau; la mie 37,7 p. 
lltO et la croûte 2S,0 j). 100. 


Héstjjné et conséquences {l)~ — I. D'après nos expé¬ 
riences, la mie du pain, prise en particulier, renferme ordi¬ 


nairement 3X à iV) p. 100 d’eau cl la 


croûte 10 à 23 p. 


Il on résulte (pi’au point de vue aJimeiilaire lOO gr. de eroiile 
représentent assez exactement 13.3 gr. de mie. A |>oids égal, 
il y a donc avantage à avoir des^jains lâelies en croûte ; le 


degré d’liy<li‘atalion d'un jiain est,en elï‘et,en rapport direct 
avec la Coi-nie de ce [laîn.ün pain rond de 1.300 gr,contient 
30 p. 1(K) d’eau, alors qu’un pain rond de 730 gr. obtenu 
avec la même pûte, n’en contient que 33 p. 100 et qu’un pain 


long du Jiicine poids (longueur 0 m. 30) n'eu renferme que 


33 h 3i p. 100. 

Kn remplaçant le pain de munition de 1.300 gr. (deux 
râlions) par deux pains de 730 gr. à une ration et en adop¬ 
tant, de préférence, la forme longue, on aurait, avec les 


(1) Cofnptes^rendu^i Acad, 31 ücL1S92* 
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mêmes farines, nn pain de repas supérieur à tous les points 
de vue au pain actuel. 


2. Le pain sortant du four,mis on lieu sec et sufftsamment 
aéré, sc dessèche lentement jusqu’à ce qu’il arrive à ne rete¬ 
nir que 12 à 14 p. 100 d’eau, c'est-à-dire à n’avoir que la 
(luantilé d’eau normalemenL contenue dans le t>lé et les fari¬ 
nes. Le temps de la dessiccation^ qui est de trente à qua¬ 
rante jours pour des pains de 7a0 fi;r., n’est plus que de huit 
à dix jours pour des petits pains longs de 70 à 100 gr. Cæs 
derniers, a[U’ès dessiccation spontanée à l’air libre, ne con- 
liennent pas plus d’eau que le biscuit ordinaire et sont sus- 
cepliljles d’une aussi longue conservation. Ils Iremjtentdans 
l’eau, le thé, le café, le lait et le bouillon, mieux que- le pnhi 
de soupe ordinaire du soldat et conservent cette propriété 
pondant de longues années. Ils peuvent prendre, pour ainsi 
dire instantanément, cinq à six fois leur poids d’eau, alors 
que le biscuit en prend à peine son poids. .l’ai reconnu,après 
nomlire d’essais, qu’on atteint ce résultat avec des pains 
dont le volume, à poitls égal, est sensiblement le double de 
celui du biscuit (plus exactement 3u0 crac, à îOO cmc. pour 
100 gr., le volume du biscuit étant de 220 cmc. à 230 cmc. 
pour HK) gr.). Les farines doivent être blutées à 30 p.lOO; la 
levure doit être substituée au levain et la fermentation 
panaîre ôti ‘0 aussi régulière que possible. I^our éviter que le 
pain ne sc fendille, la température du four sera peu élevée, 
aliii d’avoir une croûte plutôt molle que trop dure; de plus, 
le pain .sera laissé pendant le premier jour dans un local 
modérément chauHé avant d’èlrc exposé à la température 
de l’air extérieur. 


On a ainsi un véritable pain de réserve, in’conlestabtement 
supérieur à tous les biscuits, et dont on pourrait as.surer le 
renouvellcmcnl en le substituant, à raison de 200 gr, par 
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LES ce':héales 


jour, aux 230 gr. de pain de soupe alloués aujourd'hui h 
chaque soldat avec les 730 gr. de pain de repas. 

Pour favoriser l’emmagasinage, il semble que l’on puisse 
obtenir des i>ains de 100 gr. ayant la forme de cylindres, de 
prismes triangulaires ou quadrangulaires de 0 m. 20 de 
longueur et présentant une surface à pou prés lisse, sans 
fissures, de façon à éviter le passage des insectes. 


II. — Expériences sur la stérilisation du pain. 


« Les germes apportés par l’eau servant à la panification 
peuvent-ils conserver leur activité dans le pain et le biscuit 
après cuisson? » 

L’étude de celte question, prescrite par le Ministre de la 
Guerre aux Comités techniques de l'Intendance cl de Santé, 


qui nous ont chargés, le pharmacien principal Masson de 
riiopital de Vincennes et moi, d’en préparer les éléments, 
comporte essentiellement l’examen des causes susceptibles 
de provoquer la destruction des micro-organismes pendant 
le travail de la panification. Ces causes se rallachent, d’une 
part, à racidité des pâtes et, d’autre part, à la tcmpérature 
à laquelle ces pales sont soumises dans le four. 


Acidité des paies. — il est acquis que la pâte du pain 
de munition, au moment de l’enfournement, a une acidité 


moyenne représentée en acide sulfurique moiiohydraté par 


0 gr. 13 à l) gr. 20 p. 100, soit approxirnaLivement Ü gr. 29 à 
0 gr. 3S p. 100 de pâle à l’état sec; dans la mie après cuis¬ 
son , la proportion est sensiblement la même. Dans les 
pains obtenus avec la levure de grains ou de bière, tels 


qu'on les trouve dans beaucoup de boulangeries parisien¬ 
nes, l’acidité est toujours moins forte. C’est ainsi qu'en fai¬ 


sant usage des mêmes farines, nous avons ol>lenii avec les 
levains une acidité de 0 gr. 140 [>. 100 de pâte, et avec la 







levure seule Ü gr. Oüîi p. 100 : ces acidités correspondent 
datis le premier cas à Ogr. 272 p. 100 de pâte privée d’eau 
et <latis le second cas à 0 gr. 104 p. 100. C’est là un fait im¬ 
portant à noter dans l’étude si complexe de la fermentation 
païuiire, et qui a été releviî par Dueluux (1). 

Dans le biscuit de troupe fait avec de la pâte non 
levée (2), l’acidité, au moment de la mise au four, se rap¬ 
proche davautage.de l’acidité normale des farines employées ; 
elle s’en 'écarte néanmoins par suite de la fermentation 
spontanée qui se produit pendant le travail des pâtes (en 
moyenne de deux heures), mais elle ne dépasse guère 0 gr. 
070 p. 100, correspondant à 0 gr. 100 p. 100 de pâte déshy¬ 
dratée. 


Température intérieure des pâtes pendant la cuis¬ 
son (d). — Les expériences entreprises au laboratoire du 
Comité de l’Intendance et à la manutention de Billy ontéta- 
bli que la température du four, étant au moment de l'en- 
fournement de300“,tombait vers 2ü0“après cuisson du pain 
et du biscuit de troupe, c’est-à-dire après cinquante ou 
soixante minutes. 

Pendant ce temps, la température intérieure du pain 
atteint de 100 à 102”. Pour le biscuit qui a la forme de ga¬ 
lettes carrées (0 in. 130 de côté sur O m. 018 d’épaisseur) 

% 

percées à jour de 30 trous, la température n’a pu être déter¬ 
minée exactement; mais elle doit se rapprocher de 113'\car, 
avec des galettes non percées, on a obtenu jusqu’à 110”. 

V^oici le détail des expériences faites suivant les indica¬ 


tions d’Aimé Cirard, en inlroduisaul des 
maxima au centre des pAtons : 


thermomètres à 


(t) I)1!CLAU.\, Trailé de microhiologie. Paris. 1H01, tonie iV, page ÜIO, 
(2| On verra plus loin que ce biscuit est aujourd'hui remplacé par 
un pain spécial, 

(3} Cvmfdes-rendus Acad. Sciences, 16 oct. 1893. 
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Laboratoire des Invalides. — l.c four (léponduni du 
laboratoire d’expertises est un four biabaud, pour (Ht kj;. de 
pain, dont on ne se sert (|ue ([ua.li*e à cinq fois par seinainn; 
il est launi d'im jtyroraèlre Dauiay.e, à liase de mica. 


Première expérience, — Avec deux pains sciïil>Ial)les 
R, de T.’iO gr. (forme longue), laissés au four pendi 
ranlc minutes. La température du four était de ■ 

trée du pain et de à la sortie : 


A et 



à Tcn 


A. 

U, 






4 * * 


]00«, 2. 
M», 8. 


penxième cxpérieticc. — Avec deux pains semblaliles de 


même poids et de même forme; riin A. laissé au four pen¬ 
dant trente-deux minutes, et l’autre, tt, [lendant une heure. 
La température du four éluittle 3tt:^“au moment de renfour- 
nement, de 275“ à la sortie de A,et de 22'>“ à la sortie de R. 


A... 100®, 8. 


H.. 




# * « ■ 4 


101 


Troixième expérience. — .Avec deux pains semblables de 
même poids et de même forme; l’un, A, laisse au four pen¬ 
dant vingt-huit minutes, et l’autre. B, pondant une heure. 
La tempéi-ature du four était de 2tlî“ au moment «le l’en- 
fournement, de 25G" à la sortie de A et de 22'> à la sortie 
de |{ : 


A.... 

i ( ■ 4 ^ -ft. 




!01«. 

loi®. 


(Jualrième expérience. — Avec deux pains semblables de 
l..')(H>gr. (forme b>ngue); l'un, A, retir<i du four après une 
iieuro onze minutes, et l'autre, l>, après une heure vingt- 
ciuq minutes : 


V QQo -> 

•■‘l**«*l»4 + 4 + -'4*i<*'* «**'«-«*"»f»***»****»*4** -«.«J J 


n. 


lüO®, (j, 


Ciinjnième expérience. — Avec deux pains semblables de 
«leux kilogrammes, retirés, l’iin et l’autre, après une heure 
dix minutes d’exposition au four i 


J 























PAIN 

A...... lÜO", 8. 

H. 100», 8. 

Sixième cxpÉnrucr. — Av(H‘ <]i‘ peliLs luiins longs, de l'JO 
à !{(H) gr., laissi^s au ibur pcmiant vingt i’ii|uaraiile minutes. 
La température a été comprise entre 100“, a et 101®, 
Une fois, elle s’est élevée à lOo®, mais le réservoir du ther¬ 
momètre était pris en partie dans la croûte. 

Seplfème expérience. — Avec des pains-galettes de même 
poids. La température n’a également dépassé 10 l“,ij que lors¬ 
que le thermomètre était engagé dans la croûte. 
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Manutention de Büly. — Le four Lamoureux, qui nous 
a servi, peut cuire 270 kg. de pain; les fournées .se succè¬ 
dent sans interruption, nuit et jour, fl n’y a pas de pyromè¬ 
tre, mais la température n’est cerlaiiiemenl pas inférieure 
à cclie du four du laboratoire du Comité. 

U Avec les pains de munition ordinaires (ronds, à quatre 
baisures, pesant l.nOO gr., après ((uarante-cinq minutes de 
cuisson), on a obtenu de 100", à iOI’, tî ; • 

2" Avec trois pains semblables, mais sans Iiaisures (par 
suite, ne communifpiant point entre eux au four), on a en 
102, 102“ et lOd'* (J. Dans h* dernier cas, le réservoir du ther¬ 
momètre touchait à la croûte inférieure ; 

’l* Avec un pain t!e 750 gr., fait avec de la p;Ue non levée 
(pâte à biscuil), le thermomèlre a mar<|ué lOJ ; 

Avec les biscuits .île guerre (non percés de trous et 
d'une épaisseur de la à 20 millimètres), les résultats sont 
incertains, le tlicrmomètre étant inlluencé par le voisinage 
de la croûte. On a obtenu jusqu’à. IIO^^. 

Action de la chaieiir et de l’acidité sur les micro- 
organismes. — t.tn sait que l’ébullition, même prolongée 
au delà d’une heure, peut ne pas être suflisante pour priver 


^ ^1 


k 

i 
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l’eau de Ions ses germes. Cerlaines spores (spores des IjacH- 
les du foin, de la terre des jardins et de la pomme de leri-e) 
SLipporleul l’action de la vapeur d’eau à ItIO'’ pendant deux 
et. trois Iieurcs, et no sont luées rapidement qu’à une tera- 
pérature supérieure à llo®. 

D’autre part, dès IHOl, Pasteur appelait rallention sur ce 
fait que rébullition du lait ne le rend pas stérile, tandis que 
d’autres liquides, l'eau de levure de bière, l'urine acide, le 
moût de bière, le moût de raisins, se conservent sans allé- 
ralion après une ébullition de quelques instants. La cause 
de ces diflerences, d’après Pasteur, tient à ce que le lait a 
une réaction neutre ou légèrement alcaline, tandis que les 
autres liquides ont une réaction acide : si l’on sature l’eau 
de levure par du carbonate de chaux, Pébullition ne suflit 
plus pour la stériliser (1). 

De son coté, Cliamberland a prouvé que, du moment où 
l’acidité du milieu est égale à b gr. d’acide sulfuri¬ 
que i)ar litre, on ne voit jamais- apparaître d'organismes 
microscopiques après moins de dix minutes d’ébullition. 
Toutefois, à ce degré d’acidité, (es milieux ne sont pas stéri¬ 
les au vrai sens du mot, car ils peuvent encore renfermer 
des germes susceptibles de se développer dans les lir]aides 
neutres ou légèrement alcalins. Au contraire, loi’sque l'aci¬ 
dité est supérieure à 1 gr. par litre, la stérilisation est 
absolue (2). 

Dans ces conditions, il était à prévoir que le pain et le 
biscuit de nos manutentions militaires étaient stérilisés ù 
leur sortie du four. Les expériences suivantes faites avec le 


(1) lUsTEUBj Mémoires sur les corpuscules organisés tjuiexisient dans 
r atmosphère ; Examen de la doctrine des générai ions spontanées 
7 iales de chimie et de phgskiue^Z* série, t. LXIV, 1^562, p* 02), 

(2) Cu.v.mïïkuland, Hecherches sur rorîglne et le développemeni des 
organismes microscopiques [Annales scientifiques de VEcole normale 

supplément au t. Vil, année ISlSjpp, 82 cl 87). 
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concours du pharmacien principal Périî, dont les travaux 
en bactériologie l'ont autorité, établissent dans quelle me¬ 
sure s’est produite la stérilisation. 

Examen bactériologique du pain, — Première expé¬ 
rience. — l’ain de la manutention de Vincennes. Des frag¬ 
ments de mie, prélevés de façon à éviter tout ensemeiicc- 
ment accidentel, sont introduits dans un malras coutenanl 
100 cmc. d’eau distillée stérilisée. 

Après douze heures de macération ù 20*^ et d'agitation 
répétée, quatre tubes de gélatine nutritive reçoivent un cen¬ 
timètre cube du liquide surnageant. 

Après dix jours de macération et d’agitation, quatre nou¬ 
veaux tubes reçoivent de même l cmc. du liquide. 

Les huit tubes sont demeurés stériles. 

Deuxième expérience, — l*ain des malades, Ibnrni à l'hu- 
pital militaire de Vincennes par la boulangerie civile. 
Mêmes opérations que dans l’expérience précédente : mêmes 
résultats négatifs. 

Troisième expérience. — Pain de la manutention du quai 
de Rilly. Vingt bouillons simples sont ensemencés directe¬ 
ment avec des fragments de mie et maintenus à la tempé¬ 
rature ambiante de 20“ environ. 

Les vingt bouillons restent limpides. 


Quatrième expérience. — Pain de la manutention du quai 
de. Rilly. Trente bouillons légèrement alcalins(dix bouillons 
simples, dix A 1 p. 100 de peptone, dix ù 1 p, 100 de sucre) 
sont largement ensemencés avec des fragments de mie et 
maintenus à 38“ dans l’étuve à incubation. Dans cette expé¬ 
rience, on a réalisé, conformément aux indications de 
Cliamberland,lt!S conditions les plus favorables au dévelop- 
pomenl des germes susce[)libles d’activité après avoir été 
exposés A la température de KKP. 

Après quinze jours, deux bouillons se sont troublés : un 
bouillon simple et 1 bouillon A 1 p. lOU de sucre. 

Balland. — Les Alimenls. IG 
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Cin(iU(ème eæpén/^nre. —i’ain delà manutention du quai 
de Billy. Vingt Ijouillons simples sont ensemencés et main¬ 
tenus à la température ambiante de 20''. 

Dès le d® Jour, (juatürze bouillons sont troublés, dont dix 
j)ar le même bacille, (jui ])arîiît être un /Jacillun siiblills. 

Sixiè7ne expérience. — Le résultat précédent étant, au 
premier abord, inexplicable, on procède, concurremment,à 
deux nouvelles séries d’ensemencements: une avec le môme 
pain ; une autre avec un pain de la manutention de Vin- 
cennes. 

1-es dix bouillons ensemencés avec le premier sont tous 
troublés <lès le 3* Jour, bes dix bouillons ensemencés avec 
le pain de Vîneennes restent tous linijiides. 

Informations prises, le pfiiii qui a donné lieu à ces cultu¬ 
res provenait d’une fabrication excei>lionnelle, faite !i la 
mainilenLion du quai de Jlilly, avec de la levure de grains. 
C.e pain, qui avait très bon aspect, a été l'iipidcment envahi 
par une culture intense iyAsjfcrf/illits niijer. L’acidité de sa 
mie était très faible, de bO j). 100 inférieure à l’acidité 
moyenne de la mie du pain préiiaré aux levains. 


Septième expérience. — Hn vue do vérifier le fait précé¬ 
dent, deux séries d'ensemencoments souL pratiquées avec la 
mie de deux pains do luxe, provenant d’une boulangerie 
civile et faits avec de la même farine.L’un de ces pains était 
préparé aux levains; l’autre à la levure de bière; racîtlité de 
ce dernier était de 50 p. 100 plus faible. 

Dix bouillons ensemencés avec le premier sont rc.stés 
lim])ides ; sur dix autres ensemencés avec le pain de levure, 

six se sont troublés. 


Examen bactériologique du biscuits — Première 
exjicrience. — liiscuît de lu manutention du quai <îc Billy. 
Le biscuit est ouvert de façon à le diviser en deux valves, 
puis, à l’aide d’une i>ince llaiiibée, la face itjterne de la valve 
supérieure est fouillée en divers points,à distance des trous. 
Des parcelles plus ou moins volumineuses et pulvérulontes 
de biscuit sont ainsi prélevées et introduites dans trois 
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mutras contenanl i(KI cc. ci’eau distillée stérilisée ; chaque 
niatrnsa reeu eitviron 2 gr. de biscuit. 

Troi.s séries de 0 tubes do gélatine nutritive ont ensuite 
été enscinencées, chaqiie série avec le contenu de l'un des 
trois mal ras : 

l.a première série après une heure de macération «i 20*’ et 
d’agitation ré[)étce; la deiuvième,après vingt-quatre heures; 
la troisième, après quatre jours. 

Les trois matras sont restés limpides et les iS tubes'de 
gélatine sont restés stériles. 

exftéï'ipnciî .— biscuit de la manutention du quai 
de billy. Vingt bouillons neutres sont ensemencés directe- 
monlavec dos parcelles de biscuit prélcvéescnmme ci-dessus. 
Ces vingt bouillons, inainLonus à la température ambiante 
de 200, restent tous limpides. 


Trùis'fèvin expérh'tiCfi. — biscuit du quai de billy. Trente 
bouillons légèrcmenl alcalins (di.v bouillons simples, dix à 
1 p. 100 de peptoiie, dix à l p. 100 de sucre) sotit ensemen¬ 
cés avec des parcelles de Ijiscuit et mainlonus à 3S*’ dans 
Tétuve à incubation. 

Après quinze jours, un .seul bouillon s’cst troublé. Au 
premier abord, cel ensemencement positif, unique, pouvait 
être considéré comme accidentel; mais un examen plu.s ap- 
profoudi a montré que le germe en ]irovenait vraisembla- 
Idemcnl du biscuit, où ses spores avaient pu conserver leur 
activité. Lu ell'et, ce micro-organisme, e.sseuliellemeut 
aérobie, présente les caractères du liacMlua suhlilis (i)ieu 
connu par-sarésistancoaux températures élevées),en liàloii- 
nels cylindriques, se dévelo|>panL en longs tilaineuls sporu- 
lés, produisant ù la surface du bouillon un voile épais et ridé, 
et donnant en piqûre sur la gélatine un cône de liquéfaction 
en forme de lôlard. De plus, ses cnit lires spondées, addi- 
lionnées d'achle ttccluitie, de façon à obtenir une acidité de 
d p. IbOÜ, portées à pendant une denii-houre, ne sont 
pas .stéi'ili.sées. ba stérilisation ab.soîne n’a été olilenue qu’en 
doublant la (juanlité d'acide et en’prolougeaiiL l’action de la 
chaleur pendant une demi-heure. 
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Quairièine expérience .Hiscuit de la maniilention du 
quai de Billy. Quinze ])Ouillons neutres sont ensemencés 
directement avec des parcelles de l>iscuit- Ces quinzeliouil- 
lons, maintenus à la température aml)iaule de 20”, restent 
limpides. 


Conclusions (1). —l“La partie centrale du pain de muni- 
tion alteînt, pendant la cuisson, une température de 100“ à 
102® (2) ; celle du biscuit atteint 110® ; 


2“ I/action combinée de ces températures et de Tacidité 
dos pâtes suflit à assurer pratiquement la stérilisation du 
pain et du biscuit. Certaines spores connues par leur résis¬ 
tance aux'températures élevées peuvent seules conserver 
leur activité et se développer ultérieurement dans certaines 
conditions particulièrement favorables. 


3® Du moment où l’acidité diminue sensiblement, comme 


dans les pâles préparées avec les levures, 
n’est plus assurée au même degré. 


la .stérilisation 


4® Dans tous les cas, les germes pathogènes, le bacille 
typhique et le bacille du clioléra en particulier, qui ofl'rent 
tous une moindre résistance à la chaleur, doivent nécessai¬ 
rement être détruits. 


III, — .Expériences sur la répartition des matières azo¬ 
tées et des matières minérales dans le pain (3). 

Dans une étude sur le pain,publiée en lH50,!îivot a trouvé 
une proportion de cendres un peu plus faible dans la inic 


(1) Comptes-t'cndus Acad, des Sciences, du 4 déc. 181KÎ. 

(2} Ghaiiam {La Chimie de la panificalioti. Paris, i882, fi. 139), 
a<linel sans autrement |iréciscr, qu’à l’intérieur du jtain, la chaleur ne 
dépasse guère 212 degrés Fatircniieit, c'est-à-dire la température de 
j’eau bouillante. J. Housse! a obtenu, avec des témoins chimiques, 101® 
à 1U3® pour la niic, et 125® pour la croûte (lOCti). 

(3| Acad, des Sciences, du29 iiuv. lS9o. 
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que dans la croûte,les doux produits étant ramenés au même 
degré de dessiccation. Il en avait conclu que la croûte doit 
penlre une certaine quantité de matières organiques pen¬ 
dant la cuisson du pain et il évaluait, par le calcul, cette 
perte à environ 2 p. 100 de la pâte sèche employée (I), 
lin 1803, ces résultats ont été continués par Barrai, qui 



avance que non seulement les cendres, mais aussi les ma¬ 
tières azotées, sont en plus grande quantité dans la croûte 
que dans la mie. A l’état de siccité, le rapport moyen de 
Fazolc de la croûte à Fazote de la mie serait même, d’après 
Barrai, de 123 à ItX) et la perte moyenne de la matière orga¬ 
nique de 5 p. 100 (2). 
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J’ai repris le travail de ces chimistes, après avoir, comme 
Millon, eu l’occasion de constater que, eu dessécliant de la 
farine à lott” pendant neuf heures, il n'y a pas perte appré- 
cialde de matière organique, malgré la teinte jaune qu’elle 
prend, très comparable à la nuance de la croûLe du pain 
ordinaire. Mes expériences ont été faites dans les mêmes 
conditions: la dessiccation a duré vingt-quatre heures (tem¬ 
pérature, 100° à 103°); l’incinénilion aété poussée au même 
point ; les matières azotées ont été dosées par le procédé 
Kjeldahl, tel qu’il a été exposé, page 3. 


Exe. I. — l*fUe prise au cenlre d'un pain,au monieni de fa. 

mise au four. 


La pâle contient, p. 100., ... 
La pâle sèche contient, p. 100. 


^ Eau.,..... 

45,50 

) Pâte sèche- 

54.50 

( Matières azotées, *-,*-* * 

It.l!) 

^ Oeiithes 

0,05 


(1) Ujvot, Sole sur l’cxami'n des farhies et des pains [Anna/es de 
Chintie et de Pfujsiqne, 3* série, t. XLVll). 

(2) Uaiirai., Etude anab/tifiue sur te hlè, ta farine et le pain {Comptes 
rendus Acad, des Sciences, t. LVl, p. 837). 
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Exr. 11. — Pain déposé .wr nnn pltajue de tôle pour êvifcr 
l’apport des cendres ou des 7natiêres terreuses venant de la 
sole du four. 


La mie dessécliée prise au cenire ( Matières azotées. . 
du ]>ain conlîcnt, p. UW. A .,.,^ Cendres______ 


La croûte dcssêeliée prise à l'exlo- ) ... 

^ ^ / MalsiaTS azotées.. 

nein\sîir une épaisseur lie 1 mm,, > ^ ^ . 

. _ * \ ■■*«*«*« K m ^ * 9 t 9 ¥ 


coulient, p. 100 


11,3G 
0.04 

11,19 

0,90 


Exi*. III. — Sexoud pain seuddahle au précédent. 


Poiils au monictil de la mise nu fout' 
Poids à ta sortie du four.. 


Poids aprt’S düssin atiou petidaiil vingl-(juatre heures 


B''- 

®4S.“ 



Soit 5-1,lie matière sèclic jjoui* 100 de pâte 


l.e pain entier lincmcul pulvérisé 
et remis à l'étuve adüniié,p.ll)0. 


, Ma! ières a/.otées. 

) Cemtres.. 


11 .:i:; 

0,98 


Kxp. !V. — /■ 


rofsieine pmti 


même fournée 


Poids au moment île la mise nu four.... 

Poids après une dessiccation de quaraiite-liuil lieu- 
rcs à la sortie du four..... 


500 gr. 
271 - 


Soit 54,20 de matière sèche pour 100 do i>âtc 


Exp. V. — Pains de différentes proventmees. 


Pain 


Pain B. 


f Mie sèche p. 100__ 

^ Croûic sèche p. lüü, 

îii ^[ic iscclic P» 100»,, «•*»,»•»«*****♦*•■• 

( Croûte scclie p* lOU. 


.'Istiêrcs 


azotées. 

Ceint res. 

11.44 

o.s:t 

11,(11 

0,90 

10,76 

6,S9 

10,60 

0,83 


Exp. VI. — Quatre galettes de même poids et de même 
épaisseur, provenant d’une pâte l'aite simplement avec de la 
farine et de rcau, oui été desséchées, runc sans passer par 
le four,-la deuxième après avoir été maintenue au four iten- 
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dant quaranle-cinq minutes et les deux autres pendant soi¬ 
xante-sept minutes. 


On a obtenu : 

PoiiJs au momnnt de 
ta mise au four,,. 

Poids à la sortie du 
ToLir 

Poids à la sortie apres 
une dessiccation de 
2i heures.*.. 

P oui s à la sortie après 
une dessiccation de 
iü heures 

Matières azotées p. 
100 de produit des- 

Matières grasses p. 
100 de produit des¬ 
séché.. .. 

Matières sucrées p. 
iOOde pi’oduil des¬ 
séché. 

Cendres..... 


A, 

B. 

gf- 

Bf- 

150,00 

150,00 

» 

113,20 

113,87 

03,52 

03,37 

93,52 

12,03 

12,11 

0,10 

0,12 

1,25 

1,39 

o,ys 

0,94 


G. 

r>. 

pr. 


150,00 

150,00 

101,50 

102,60 

93,05 

93,20 

92.10 

93,30 

12,03 

12,11 

0,12 

0,14 

1,47 

1,39 

0,08 

0,92 


D’autre part, la farine dessécliée pendant quarante heures 
et la même farine normale renfermant ld,GÜ jk 100 d’eau 
(farine tendre militaire, blutée à 20 p. 100) ont donné : 


Farine normale 


Matières azotées, p. lOO...... 

Farine 

desséchée, 

12,Oa 

trouvé à 
Panaiyse 

lû’st; 

calculé 
à rétatsec> 

12,22 

— {grasses — .. 

0.60 

1,26 

1,46 

— sucrées — ... 

1,00 


0,72 

Cendres ...... -, * - 

0,90 

0,16 

0,88 


On voit, par cet expose, qu’il n'y a pas plus de matières 
azotées et de matières salinesdansla croùtede pain que dans 
la mie,lorsque ces produits ont été ramenés au même degré 
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de déshydralation. Contrairemenl à l’opinion admise de Fli- 
vot oL de Harral, la cuisson du [tain se fait sans destruction 
de matière. Si les éléments constitutifs de la farine sont 
niodiliés, comme je l'ai déjà signalé, par une perle de jna- 
tièrcs grasses et une augaientalion de inaliùres sucrées, leur 
poids ne varie pas d’une façon appréciable,et Ton peut avan¬ 
cer que le pain desséché ne renferme pas plus de matières 
nutritives que la farine sèche employée à le prépai'er. Il eu 
résulle que la dédermination de l'eau dans une farine pei’- 
mel d'évaluer malhéinalitiuement la quantité <te pain, à un 
degré d’bydj'atation voulu, qu’elle peut fournir et que la 
déferminaliori simultanée de l'eau dans le [lain et dans la 
farine qui a servi à le falu’iquer permet de s’assurer que le 
rendement de la farine en pain n’a pas été exagéré par une 
addition illicite d’eau. 


IV. 


Expériences sur l’acidité des pains préparés avec 

levain ou avec levure. 


Les expériences portent sur la mie centrale de pains 
obtenus à la manuLeiition de Lilly ou à la boulangerie du 
laboratoire du comité. L’eau et l'acidiLé ont été prises sur 
des pains de même fournée, conservés pendant plusieurs 
jours dans les mêmes locaux. 


Pains avec levains ordinaires. 



" Aprts 2i heures* •*..!** 

^ Après 5 joiirs*..*,*.’..* 

^ Après d2 jours* * *. 

Fa U 

P * i 00 

4ajo 

Addité 
p. J 00 

Ü,Î6(Î 

011 rncc A l., « «. » ■ > li » 

4:s,oo 

0,167 


42,20 

0,167 


/ Après 24 ticures........ 

î Après 5 jours. 

'■ Après 12 jours, 

43,90 

0,147 

Fournüe IL . 

4î,00 

0,149 


43,50 

0,155 


!■ ,'\près 2i heures... 

46,10 

0,147 

Fl nirn(‘f» (L * 

î Après 5 jours* ***,,*..* 

44,SÜ 

0,151 

0,149 


( Après i2 jours. 

39,90 
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Pains avec levure. 

r Après 24 heures........ 

J Après 5 jours.......... 

( Ajirès 12 jours.......... 

Eau 
p. im 
45,10 

.Acidité 

p. 100 

0,039 

Fournée D... 

43,60 

0 049 


43,70 

0,049 


( Après 2i heures. 

4 4,00 

0,039 

Fournée E.i,*, 

J A]>rès 5 jours J. • 

44,iÜ 

0,049 


^ Après 12 jours.. 

40,90 

0,049 


Pains avec levains et levure ^ 

45,30 Û,08S 

30,00 0,091 

44,60 0,079 

40,00 0,087 


Fournée F 


( Après 24 lieu res 
i Après 7 jours 


F'ournée G 


J Après 24 lieures ....... 

' Après 7 jours. 


Conséquences. — Les pains travaillés sur levure ayant 
une acidité inférieure à celle des pains travaillés sur levains, 
il semble que la teinte des pains bis exaltée par l’acidité (v. 
p, 174) pourrait être atténuée en renonçant aux levains 
et en no faisant usage que de levures très actives pour 
porter la ptUe,dans le moins <le temps possible, au degré de 
fermentation voulu pour la mise au four. C’est ce qu’obte¬ 
nait partiellement Mège-Mourièsen omployantcxclusivement, 
à la confecUoü des levains, des farines de première ({ualité 
auxquelles il mêlait ensuite les gruaux blancs et, en dernier 
lieu seulement, les gruaux bis (1). Ces sages conseils n’ont 
pas prévalu dans la pratique et il devait en être ainsi, si 
l’on .songe que la conduite des IcA^ains, l’operation la jilus 
délicate de la l)Oulangene, est généralement confiée à des 
personnes ([ui en méconnaissent la portée et (ju’en France 
on s’est préoccupé avant tout d’affiner les farines pour 
avoir du pain blanc. 


(!) Comptes-rendus Acad, des Sciences, t. Ll\’, p. 467. 
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V. 


Expériences sur le rendement des farines en 

pains (1). 


.l’ai cherché à établir aussi exactement que pos.sihle les 
quantités de pains ronds et longs que l’on peut obtenir avec 
des poids de pâte variant entre 2 kg, et 0 kg. 250. I^a pâte, 
préparée avec la meme farine et les mêmes levains, conte¬ 
nait ‘i5 p. 100 d’eun. Cuisson normale de 30 à 00 minutes, 
suivant le poids de la pâte. Les pains ont été obtenus sans 
baisures, ni coupures. Le poids moyen,avec le diamètre ou 
la longueur, ont été pris sur vingt-cinq pains, douze heures 
après la sortie du four. Les résultats peuvent se traduire 
ainsi : 


Pains longs. 


Pains ronds .,., 




ToUli 


Poids du 

Diamètre ou 

RendemPDten 


de Ja pfite. 

pain uiUenu. 

lorigueur 
des pains. 

p&iii iKiiir 
100 kj^. de pite. 

1 

2 

kj*. 000 

i 

kj'. 700 

0 £11 

. 28 

85 kg, ûOO 

11 

i 

î;oo 

1 

260 

0 

2i 

81 — 

111 

\ 

()UÜ 

ü 

fSOÜ 

(* 

•mm* 

80 — 

IV 

0 

:ioo 

0 

590 

0 

17 

78 — 

V 

0 

250 

0 

190 

ü 

12 

n» /É 

/b — 

1 

2 

000 

1 

620 

0 

62 

81 — 

il 

1 

r»üo 

1 

185 

0 

60 

19 — 

ill 

l 

ÜÜO 

0 

l.'iO 

0 

50 

^ IJ 

J a — 

IV 

1) 

500 

0 

:)(Î5 

U 

32 

73 — 

\’ 

0 

250 

0 

1 iO 

0 


70 — 


Dans les pains des quatre premières catégories, la mie 
renferme à très peu près p. 100 d’eau, c’est-à-dire la 
même quanlité que îa pâte avant la mise au four. Tour les 
pains de la dernière catégorie, l’hydralation est un peu plus 
faible (38 à -'ili p. 100); pendant le ressuage du pain, la 
croûte, qui est très .sèche et relativement très développée, 
prend à la mie une partie de son eau. 


(1) Coniptes-rrndus Acail. Scirnees, juillet 1001, Ces expériences 
ont été failcs en vue des pcrreclioiinenn iits ù appurlcr au pain de 
uiuiiilion. 
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Il résulle de ces expériences, venant à l’appui de nies pré¬ 
cédentes recherches, qu’il y a d’autant plus d’eau dans le 
pain (|ue la croûte est en moindre proportion. 


Le rendement des farines en pain est donc étroitement 
lié au développement que prend la croûte au four, suivant le 
poids de la pâte employée et la forme qui a été adoptée. C’est 
ainsi que 100 kg. de lamème pâte donnent de 70 à H5 kg. de 
pains présentant une valeur nutritive dill'érente et ne pou¬ 
vant être étjnilaidement soumis, pour la vente au poids, à 
une taxe uniforme. 


rr 


l.a farine employée pour l’expérience est une bonne farine 
le Idé tendre blutée à 70 p. 100 et contenant 20 p. 100 de 
hiten et 12,50 p, 100 d’eau. Lorsque l’on utilise des farines 
très riclies en gluten on blutées à 80 p, lOtt, comme c’est le 
cas dans les manutentions militaires, la pâte et la mie con¬ 
tiennent normalement plus d'eau {10 à 17 p. 100); avec la 
boulange {farine non blutée) servant à préparer les pains 
dits la proportion d’eau atleint et (lé[>asse parfois 

50 p. 100 : le rendement en pain suit la même marche ascen¬ 
dante. 


§ III. — ANALYSES DE PAINS 
I, — Pains de choix de la boulangerie de Paris. 


1. Kragment de pain fabriqué en 1802 et conservé pen¬ 
dant trois ans (1805); — 2. Pain long, sans fente, dit jlùle, 
(180.5); — ■{. Pain boulot de l kg. ; obtenu avec parties 


égales do levain et de levure (1800); 


Pain long, l kg. 


ritH), traversé, à la partie supérieure, dans toute sa lougucur 
par une fente profonde; levain et levnre A parties égales; 
— 5. Pain long sans lente, de I kg. ; plus de levure que de 
levain ; — Pain long dit pain allemand, 1 kg. 5(M), levure 
en très forte proportion. Les quatre derniers pains, de la 
même boulangerie, proviennent des mûmes farines. 
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LES CEREALES 

1 


2 



A VéiRi 

A 1 elat 

A l*état 

A l'état 

A l’étal 

A !'étal 


normal. 

sec. 

[mrmal. 

sec. 

iiorniaL 

sec. 


12,00 

0,00 

31,60 

0,00 

34,50 

0,00 

Matières azolces.... 

S,57 

0,74 

5,00 

8,75 

6,83 

10,43 

— ÿlMîîSOS- 

0,i0 

0,45 

0,24 

0,33 

0,12 

0,18 

™ aiuylaroes. 

78,05 

88,70 

61,50 

00,06 

57,05 

88,48 

Cellulose. 

0,35 

0,37 

0,14 

0,20 

0,11 

0.16 

Centimes. 

0,05 

0,74 

0,44 

0,Üi 

0,40 



100,00 

F 

100,00 

100,00 

5 

100,00 

100,00 

100,00 

6 


A l'état 

A rélat 

A rétat 

A l'état 

A rêiat 

A l'état 


normal. 

sec. 

iiürinal. 

sec. 

normtiU 

sec. 

Eau,.. ... . 

34,30 

O.ÛÜ 

20,50 

0,00 

35,00 

0,00 

Matières azotées,... 

fî,7î) 

10,3!- 

7,23 

10,26 

7,03 

10,82 

— giasscs.... 

0,10 

0.16 

0,11 

0,16 

0,11 

0,16 

— amvlacées. 

58,12 

88,45 

62,48 

88,62 

57,20 

88,14 

Cellulose. 

0,10 

(1,15 

0,13 

0,18 

0,13 

0,20 

Ondres.. 

0,50 

0/JÜ 

Ü.53 

0,78 

0,44 

0,68 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 



II. — Pains ordinaires. 

I. Pain (Jcs pensionnaires do Pllotcl dos Invalides; forme 
longue, poids 1 kg. uOO; examiné au mometiL de ladislribii- 
lion, 17 lieures après la sortie du four (ISÎki); -— 2. Pain 
Sehweilznr, légèrement bis, obtenu avec des farines blutées 
à 72 p. JiM) (blé de Lorraine). Examen après Ir'ois Jours de 
ral)rication{lS!)(i); — ',i. Pain de forme de Sai nt-Julicn (Aiii\ 
rond, légèrement liis, examiné après cinq jours de fabrica¬ 
tion (IHÎJb); — i. Pain de ferme, rond, de même provenance 
de 2 kg. .700, préparé depuis sept Jours (avril 1807); — a. 
l'arine de blé de pays,de la récolte 1800,ayant servi à i>répa- 
rer ce pain; — O, Pain de ferme rond, de -i kg., provenant 
d'Ilaiibourdin (\ord), jiréparé depuis cinq Jours (janvier 
1808); —7. Pari ne ayant servi à préparer ce pain; blé de pays 
de la récolte de 1807, moulure par moulin à vent, taux de 
blulage 77,î) p. 100; — 8. Pain de ferme, rond de 0 kg. pro¬ 
venant <lo Santés (Nord) préparé depuis cinq jours (janviei' 
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18î)8); — îï. Farine ayant servi t préparer le pain; blé de 
pays, moulure par moulin à venl, lauN de blutage, 73 p. lUO. 






3 



A l*ëlnl 

A Kétat 

A rétftt 

A réfat 

A l'état 

A réliit 


norniaL 

sec* 

nnrmiil. 

sec* 

[loriiiûL 

SCC, 


O 

1 ^ 

1 r- 

0,00 

3-1,90 

0,00 

:î2,(i0 

0,00 

Malîères axolées __ 


9,08 

0,21 

9,54 

7,25 

10,79 

— f'rasses 

0,13 

0,20 

0,11 

0,22 

0,40 

0,59 

— fimylacées * *, 

57,97 

89,05 

57,89 

88,93 

58,01 

87,58 

Cfîl 11 IllOS^C 1 

0,20 

0,3t 

0,13 

0,20 

0,14 

0.20 


0,50 

0,70 

0,73 

1,11 

0,57 

0,84 


dÜÜ.OO 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


4 5 6 



A l'élal 

A 

A I dtaL 

A I‘éiat 

A l’élnt 

A l’état 


noriiiiiL 

SCC. 

normal. 

SCC* 

n or ma U 

sec. 


32,00 

0,00 

13,50 

0,00 

31,10 

0,00 

Miilières azoluea *.*.*,. 

7,11 

10,40 

8,87 

10,20 

7,63 

11,07 

— grasses.*__ 

0,19 

0,28 

1,25 

1^44 

0,26 

(1,38 

— amylacées- 

59,98 

88,20 

75,70 

87,51 

59,80 

86,80 

Cellulose*,,.* .*.*.**, 

0,19 

0,28 

0,18 

0,21 

0,46 

0,67 

Cendres,..... 

0,53 

0,78 

0,50 

ü,o8 

0,75 

1,08 

■ 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 



7 

8 


a 



A t'état 

A rétal 

A l'élat 

A Pétât 

A I*état 

A l'état 


r^ûrmûU 

sec. 

normal* 

sec. 

normal. 

sec. 


11,20 

0,00 

31,20 

0,00 

12,80 

0,00 

Matiùres azotées.,**.*. 

10,05 

11,31 

7,71 

11,21 

9,74 

11,17 

— grasses 

1,26 

1,42 

0,25 

0,36 

1,28 

1,47 

— amylacées ,,, 

76,42 

86,06 

59,83 

86,96 

75,04 

86.05 

Cellulose, __* 

0,45 

0,51 

0,37 

0.54 

0,50 

0,57 

Cendres. *.. 

0,fî2 

0,70 

0,64 

0,93 

0,64 

0,74 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


Couséqueuces. — Les analyses qui précèdent mettent en 
évidence les faits suivants : 


» 
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1.compo.siüon des pains à l’ctat sec est en rapport 
direct avec la composition, au même état, des farines em- 
])loyées à leur fabrication, La matière a/,otée et la cellulose 
s'y retrouvent dans lu même proportion ; te |>oids des cen¬ 
dres est plus élevé en raison du sol ajouté. Les matières 
asses,plusûu moins inodiliées pendant le Irailenienl (|uc 
l’on fait subir au pain pour le cuire ou l'analyser, sont en 
moindre quantité. 


2. La matière azotée, qui est en plus faible quantité dans 
les farines les mieux blutées se trouve, naturellement, on 
moindre proportion dans les pains fabriqués avec des fari¬ 
nes blutées à 00 p. 100, que dans les pains obtenus avec des 
farines blutées à 80 p. 100. Au meme degré d’iiydralaliou, 



pains bis sont donc plu 


s azotés que les pains blancs. 


5, L’ancien pain bîs a été trop brus<niemeiit délaissé. Le 
courant(|ui, dopuisressoi' pris par la mouture par cylimlres, 
a enti’uîné, presque sans transition, les villes vers les pains 
extra-blancs,gugne de plus en plus les campagnes.Les meu¬ 
niers, Iravatllant encore pour les fermes,produisent à peine 
72 de farine paniliable pour H)0 de blé, alors qu'ils (ui reti¬ 
raient généralement S5, il y a une quarantaine d’années. 


4. Aujourd’hui (l), jdus que par le passé, les farines des 
divers passages, si dissemblables par leurs caractères chi- 
tnîqucs, micrographiques et pliysiologiqties, u’oiit pas le 
même sort, l.es premiers passages servent à faire des pâtis¬ 
series, des biscuits, des pâtes alimentaires de choix, des 
pains de luxe; les autres passages sont généralement con¬ 
sommés, sous forme dei)ain commun, par le paysan et par 
l'artisan, trop souvent Jiussi par le sobîal, lorsque les fari- 


(IJ Comples^reudits Acad, des S’cieHccs, du iiov. 18’Jî) et du S jan¬ 
vier ISi-iü. 
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nés, comme c’est le cas général, ne sortent pas des moulins 
militaires. Les premiers passages «lomient un pain très 
blanc, très développé, très digestilde, peu sapide et peu 
nourrissant, tandis que les autres, suivant que 1*011 se rap¬ 
proche des queues de moulure, fouiaiisseut un pain plus ou 
moins bis^ mal levé, aqueux, très riche en matières nutriti¬ 
ves, lourd à l’estomac et de longue digestion, mais néan¬ 
moins bien supérieur au pania cibarii de Pline, à nos 
anciens pains liîs, et surtout à ces pains dits complets que 
l’on voit exposés aux vitrines de quelques boulangeries de 
Paris, à des prix exagérés, et qui font songer à ces pains 
pour « le grossier de la famille et manonivres « dont parle 
Olivier de Serres (1), où il entrait « toute sorte de grains, 
orges, millets, avoines, jusquesaux légumes et fruits des 
arlires, mesme le gland quand la pauvreté et famine pres¬ 
sent )). 

Avec la farine entière comprenant tons les passages 
d’une même moulure, c’est-à-dire avec des farines blutées 
à un taux d’extraction voisin de 75 p. i()Ü,on a un pain suf- 
tisainmcnt blanc, bien développé, plus savoureux que le 
pain de luxe, plus nourrissant que lui, se digérant bien et 
conservant plusieurs jours sou arôme et sa saveur. C’est le 
meilleur pain à recommander. Est-ce à dire que l’on doive 
prosci-ire les pains de luxe préparés exclusivement avec des 
farines blutées à 5t) ou (K) p. KUJ ? Assurément non ; mais il 
faut les laisser aux malades, aux estomacs fatigués, aux 
personnes qui n’en prennent que quelques bouchées pour 
raviver la saveur de leurs mets. Les vrais mangeurs de 
pain, qui en usent comme aliment de première nécessité; 
tous ceux qui n’ont pas les moyens de s'oflVir, sous forme 
de viande, les basses moutures avec lesquelles A, (lirard 
conseille de nourrir le bétail, ne devraient trouver cbex les 


(1) Théâtre d‘AfjrictiUüre, p. 28C. Paris, MDC. 
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boulangers que des pains de farine entière* du poids de 
75Ü gr. à 1.000 gr. et tle préférence de forme longue, pour 
dos motifs que j’ai fait connaître précédemment. C’est là 


que devraient tendre,en partie,les ellbrts, trop peu soutenus 
parles Pouvoirs publics,de ces hommes généreux et éclairés 
qui ont fondé à Paris, en 1801, une Kcole professionnelle de 
nieunerie et de boulangerie. C’est par là, comme l’ont judi- 
cicusementavancé plusieur.smédecins,parmi lesquels il con- 
vientdeciterle professeurTarnier,quc l’on écarlerariinc des 
principales causes de ralTaiblissomenl progressif de la race 
dans les villes et les départements les plus riches de France.. 


IIL — Pain des hôpitaux de Paris (1). 

On a proposé plusieurs moyens pour atténuer la hausse 
des blés résultant delà récolte insuffisante de 1807 : dimi¬ 
nution de la taxe sur les ))]és étrangers et suppression, pen¬ 
dant trois mois, du droit qui frappe les farines, puis réduc¬ 
tion des frais de transporta l’intérieur de façon à permettre 
la circulation à bon marclié des centres do production aux 
centres de consommation, il a môme été question, pour allé¬ 
ger les charges de la population ouvrière de l*aris, de faire 
appel à la boulangerie centrale de l’Assistance [tublique; 
c’esl alors que fut publiée la présente noie pour rappeler la 
valeur du pain spécial qui se fabrique dans ce grand éta¬ 
blissement. 

Les farines employées sont oldeiiues en traitant les l)lés 
par les meules et conlicnnent tous las princii>es nutritifs du 
germe. Les blés sont blutés, en moyenne, à 74 p, 100, ce 
qui revient à dire que 100 kg. de blé donnent environ 
74 kg. de farine et 20 kg. de son. La farine, comme le prou¬ 
vent les analyses citées plus loin, est moins hydratée et 


(1) Bal/etin de l'Académie de ntédeciaey llî ocl. 189 
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plus riche en éléments grns, azotés ou minéraux, que les 
farines du commerce dites de première maniiie^ blutées à 
60 p. ItH). 11 est à noter aussi que la cellulose, toujours plus 
abondante dans les farines de meules que dans les farines 
de cylindres, y existe en pr 0 () 0 rtîon relativement très fai¬ 
ble, si Ton lient compte du taux d’extraction : c'est la meil¬ 
leure preuve que l’on puisse invoquer du grand soin apporté 
au nettoyage du blé et au rhabillage des meules. 

Le pain fait sur levain présente les mômes avantages que 
les farines.SMl est un peu moins blaneqiie le pain ordinaire 
de Paris, il est, à poids égal et au même degré d’hydrala- 
tîon, plus aromatique, plus savoureux et plus nutritif que 
ce dernier. 

La boulangerie centrale de r\ssistance publique livre,cha¬ 
que Jour, de 15.000 à 16.0Ü0 kg. de pains longs,dont la moi¬ 
tié en pains de 2 kg. de 0 m. 7.5 à t) ni. 80. La, proportion 
d’eau étant, en moyenne, de 35 à 34 p. 100,11 en résulte que 
ItXJ kg. de pain renferment 66 à 77 kg.de farine à l’élat sec, 
soit 75 kg. de farine à 12 p. ItX) d’eau. Comme, d’autre part, 
100 kg. de blé donnent 7i kg. de farine, on voit que 100kg. 
de blé repr<?.sentent assez exactement 100 kg.de pain. 11 sort 
donc chaque année, de la boulangerie de la place Sci]>ion, 
autant de pain qu'il cuire de blé, soit environ 5.750.000 kg. 

Si l’on se reporte aux principaux types de farines adoptés 
en France, un simple calcul montre qu’avec le taux de blu¬ 
tage de 60 p. 100 généralement employé pour les villes, on 
ne retire de 100 kg. de blé que 80 kg. de pain et qu’avec les 
taux de 65 à Ttt p. 100 qui ont gagné les campagnes, on 
relire du même blé 87 ;i 113 kg. de pain. Avec le taux de 
80 p. 100 des mamiLenlions niilitaîres, on a 107 kg. de ])ain 
pour 100 kllog. de blé, 

La généralisation des procédés de moutures employés par 
r.Xssistance publique renqiortcrait sur tous les moyens <|ui 
ont été proposés jusqu’à ce jour pour atténuer la hausse du 

ÜALLAjîD. —Les Aliments. 17 
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pain pmvofiuée par la récolte insuflisanle de 181)7.Klle don¬ 
nerait un pain moins cher et. plus nutritif que le pain de 
consommation habituelle; elle empêcherait encore les frau¬ 
des par addition de farines étrangères qui sc manîfeslenl 
(rordinaire pendant les années où te blé manque, l.e bétail, 
il esl vrai,y perdrait tous les produits nliIules qn’un blutage 
excessif fait actuellement passer dans les sons, mais l’abon¬ 
dance des foun-ages permeltraîl de réparer facilement ces 
perles. 


Voici les analyses dont il a été question au dél)ul 


L'arine des hoplUiLi^t 
hlutée à 7 f p» îOO* 


à î'état à l'élat 

normâL sec. 


Farine de Paris 
Mulée à Clf p. 100. 

fl ré(at à l'étal 

norjiial. sec. 


V t f * r if- t. §■ 4 If m. ^ t * 

12,00 

0,00 

14,00 

0,00 

Matières azotées. 

8,00 

10.10 

7, r »7 

8,80 

forasses* .*.*,.*♦ 

1,: i 2 

i,:vo 

0,75 

0,87 

— amylacées...... 

^ « fl ^ 

i f*Ua 

87.57 

77,17 

80,77 

CjC^ Î 1 11 1 “O + ■*♦»**♦*»» 

0,27 

0,.7 l 

0,1 fî 

0,10 

Cendres, . .. 

(>,4 r , 

o ,:;2 

0.7!; 

* ' 

0,41 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


Pain des hùpiUuï Pain de Paris 

Idütagc îi p, 100. idülageàOO p. 100, 





à Pétai 

h Tétât 

A Têlat 

à rétit 


normal. 

sec. 

normal. 

$ec. 


77,00 

0,00 

31 ,fiü 

0,00 

Malières azotées. 

(i.OG 

O.lli 

5.!1!> 

8,75 

— prasses et amyl. 

50,07 

89,(10 

(i!,S3 

IX). 41 

Cellulose.,. ..... 

0.20 

0,70 

0.14 

0,20 

Oeti tires 

0,51 

0,7(3 

0,ii 

0,04 


100,00 

JOÜ.OÜ 

100,00 

100,00 
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V. — Pains divers. 


I. Biscuit de Cherbourg (galettes bretonnes). — (îa- 
IcLtcs rondes, plates, pcsiint en nioyotinc lG()^;r.eL [nesiiraiit, 
en diaiiiètre, 9 ni.K m sitr une épiiiss<;ur maxitnadel>m.<)27:' 
consoininécs par la population et la marine uiarchamle.l’ré- 
senlées au ininisLèro de la Guerre en 1902. — 2, Biscuit 
Corse, —Ce biscuit,qui m’a été remis,en lH9Ü,|>ar Anlonini, 
ancien directeur des services administratifs de i’IlôLeldes 
Inv'alides, venait des environs de Calvi; forme ovoïde, poids 
55 fçr.; croûte très pdle ; la cuisson a dû se faire lentement, 
à une température inférieure à celle de la cuisson des pains 
ordinaires. Le produit,qui est fabriqué avec delà belle farine, 
du levain et une petite quantité de sucre(2,HI p. lut) trouvé à 
l'analyse),est assez agréai)lc à manger ; il se conserve i>en- 
tlant longtemps. —■ 5. Bisemf de Granville. — Gaiettes 
rondes, irrégulière.s, de 2.5Ugr., sans l>risures latérales; l’é¬ 
paisseur au centre est de U in. 02 et, sur les bords, de 
ü m. 05 j\ 0 m. 01; diamètre 0 m. 17. Croûte brune, très 
épaisse (0 m. 00.5 à O m. 010) ; la partie supérieure est per¬ 
cée de 21 trous qui semblent avoir été oltlciius à l’aide tl un 
piquoir analogue à celui dont on se servait pour percer l’an- 
eien biscuit de troupe. Ces galettes se conservent bien pen¬ 
dant trois à quatre mois.'Iilles sont préparées par les Ik)u- 
luiigers de (iranville, avec de belles farines tendres, et sont 
employées dans les ménages, coin tue pain de soupe. Le res- 
siiagescfait dans des paniersd’osîer que l'on recouvre d’une 
couche (.sorlode couverture) pour donner plus decoiisistance 
àlacroùte: 100kg.de farine donnent lOOkg. de biscuit, soit 
100 galettes. Présentées au ministère de la Guerre en ISOM ; 
des produils semblables ont été envoyés au concours de 
1905 pour le pain. — -1 et 5. Galettes arabes. — Galettes 
rondes provenant de Konchella {Constantinc). Diamètre, 
0,205; épaisseur, 0 m. ÜI5 poid.s, 590 et 100 gr. La galette 
de choix 1 est beaucoup plus blanche que la galette ordinaire 
5, dont la mie est moins homogène. — tL Pain azyme. 
— Pain spécial préparé par une maison de i*aris, pour la 
Pdque juive (avril 1899). Galette carrée de O m. 2U de côté 
sur O m. U05 d’épaisseur; poids, 00 gr. 
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0,^5 

0,30 

0,17 

1,78 

0,82 

OJÎO 

amylacées.,,. 



711,87 

P"* ^ « 

■J i 

02,08 

8i,();; 

Célliikiscî..*. 


U. 3.3 

(1,28 

1,28 

ü^n 

0.25 

Cendres^, 

1 JO 

Ü,7Ü 

1,70 

2,üa 

l.iO 

1,10 


1ÜÛ,00 

tüü.üü 

1Ü(J,00 

100,00 

100,00 

100,00 


Pain japonais. ~ lYoduil (‘nvoyê uu i>e\v-iorK ;ui 
minisLore de la GuetTC sous le nom de Jf/panese hft'ftd. Cnit 
dans un moule recLangulairc ouvet'l à la parlie supérieure ; 
liauleur, O 111 . 07. lielle croûte dorée, jk'u épaisse, mie jau¬ 
nâtre, assez serrée, s’émiettant facilement ; saveur rance 
(avril 1H91). — 8 et 0. Pain au lait. — Un industriel de la 
Meuse ayant proposé au ininisLèi'e de la GucrTC de panifier 
les farines avec du lait, dans le Ou ttraugmeuter le rendement 
en pains — UH) kg. de farine produisant, d'après ses expé¬ 
riences, IfiO kg.de pain au lieu <te 1^0 kg, — on a fait, à la 
lioiilangerie du laboratoire du Comité de l’Intendance,un lot 
de pains suivant les [n-océdés des manutention5niililaiî’e.s et 
un autre lot avec les mêmes ]>i‘oportinns de bu’ine, de levain 
et de sel, mais eu remjdaçant reaii, à poids é'gal, par du lait 
ordinaire. Le rendement est à peu |U‘ès le même; le jiain au 
lait 8 est un peu moins liydralé (jue le ]iain ordinaire 0. L'é- 
earl tient à ce que le lait ne renferme que ItO p. IIM) d’eau 
avec 10 p. IdO de matières solides (beurre, caséine, sucre 
de lait, matières minérales) qui viennent s’ajouter aux élé¬ 
ments lixes de la farine (amidon, gluten, grai.s.se,etc.).Le pain 
au lait est, par suite, plus azoté et plus nourris.sanl (décem¬ 
bre lîHKlV — 10. Pain Mouline. — Urésenté à la commis- 

f 

sion des Inventions des armées de terre et de mer (18%). 
Galettes brunes de O in.()8(t de longueur; O ni.0b;'idc largeur 
et 0 111.022 de liauleur. Poids, .'(2 gr. Mélange de farines de 
blé etde légumineusesayant subi lu torréfaction. Le.siiiulières 
amylacées coiripren tient 2,;>0 des matières sucrées. — Il et 
12. Pa/Jîs surazotés. — 11. l’réscnté au ministère de la 
Guerre ou janvier HlOiî par un industi-iel de Toulouse. Petit 
jiain (le O ni.2'> de longueur sur 0 m.OT do largeur et Om.Oi 
d'éj)ai.sseur. Poids, 100 gr. Croûte épais.se, très brune; mie 
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grise,non piquée. L’examen microscopique prouve rabsence 
de légumineuses. La forte proportion trazole est ilue à une 
addition de farinede gluten.— 12.i’i'ésenté par un industriel 
de l'aris (lOOi). Kn galettes carrées de tl m. 10 de côté sur 
O m, 02 d’épaisseur, ttbtermes avec un mCdange de farine de 
blé et de jjoudre de gluten. 
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tLaii. 

11.7(1 

2-S,70 


7,!M) 

(i,2() 

8,30 

Malif'res azolées., *, * * * 

13,;i7 

!1, 1 fî 


11.10 

1.5,82 

21,50 

— if raî^ses 

— aniyl. et 

3,6S 

0,23 

0,20 

0,32 

Ü,o0 

1.00 

congénères, *. 



57,21 

73.(11 

14,08 


Cellulose* 

l) 00 

0,08 

0,71 

0,51 

0.00 

0,15 

Oemlrcs......._... 

J.13 

1,00 

0,'J5 

1,50 

2.80 

h 

3,0a 


100.(10 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


LL Pain russe. — Pain consommé dans la province de 
Samara pendant la disette do 18tM. Le petit fragment qui 
m’a été remis par Cli. Ilicliet, en décembre IHOI, était sec 
et cassant. La mie, très foncée, noirâtre, pi-ésentait des dé‘- 
bris de balle de blé, de sou et de graines indéterminées,très 
riches en matières azotées. Les cendres sont terreuses,ocra- 
cées, peu sulfatées et très chlorurées. 


Pain du siège de Paris. — Au début du siège, le 
blutage du blé avait été tixé à 75 p. 100; en novembre, il 
était porté h 80, puis à 85 p. 100. En décembre, le seigle fut 
d’abord substitué au Idé dans la proportion de 12 p. ItlO 
pui.s l’orge, à raison de 10 |*. 100, soit ; blé 78, seigle 12 
orge 10 (//éci.v( 0 /i miui>itéi'icffe du décenihrc 

I.e blutage du l)léi du seigle et de l’orge no se pratiquait 
plus depuis le 5 janvier. Lue circulaire du minislredu Com¬ 
merce (M. Magiiiul pi-escrivaiL, à celte date, de iiiéler les 
boulanges de l)lé,de seigle et d’orge,au riz et à l’avoine préa¬ 
lablement moulus ensemble. Les pro])Ortions iiuliquées 
étaient ; 
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lUé (an plus)..... 


ff V « 




Seif(le .. * * * * 

Orge 
!îî/..,... 

Avoine 4 f..É« 


¥ «i * ■ ■ ^ * 


48 

12 

11» 

2fl 

10 


101) 


l.a f(‘ciil(* fui njoulûc cinq jours pins (ard et l’on pralirjua 
les iiiêlanges suivants : 


in<?. 

10 janvier 

:io 

lu j.irivier 

:m 

Seigln el orge.... 

1 ,1 

10 

11 i / 

k l-kl a t- ■ ■ ■ t * m ¥ * * m * m ^ m m k 9 


2îi 

V vi uni*' 

20 


Fcciile.. 

10 

1 0 


lut) 

100 


V(.'r.s la fin du si Age, la dernière semaine de janvier 1S71, 

le pain était fabriqué avec : 

« 

lîlé-,,*.. .. 2:i 

Seigle, (H’ge, jîoiSj ve?u*e.... .. H 

Hiz...... 20 

Avoine,...___ .. .'îû 

Fet'iile (‘t aniiiJon, 10 

... 

100.00 

La ration — il est bon de rappeler ces ebifïres, rpii don¬ 
nent une idée des sonfîrances endurées parla population cf 
expliquent Texcessive mortalité relevée pendant celte héroï¬ 
que et douloureuse période —, était seulement de flOO gr. 
depnislû ÎS janvier; la ration de viandede cheval,nonmoins 
insuffisante, élait de db gr. depuis le 3b novembre. L armée 
fut plus favorisée ; la ration,fi>^ée au début du siège à l.bOO 
gr. de ])ain et 181) gr. de viande, élait réduite le 1:2 décem¬ 
bre à Tabgr. de pain et 173 gr.de viande. Le 27 janvier,elle 
était de ubf) gr. de pain et de 200 gr. de viande. 

L'analyse qui suit,eirectijée en !Hf)G,se rapporteà un frag- 
moiil de prtin préparé vers les derniers jours dcjanvîer 1871. 
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Il était sec et dur comme du biscuit et ne présentait aucune 
trace d’envahissement par les moisissures et les insectes. 
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VI.— Pains des principales armées, 

France. 


Pain de munition. — Antérieurement à 


Henri III, 


on 


ne 


s’élait {^uère occupé en France de fixer les vivres du soldat 
et d’en régulariser la fourniture. Les provinces étaient 


tenues de faire trouver des provisions en grains, farines et 
fourrages sur tous les points où les troupes devaient se réu¬ 
nir ou camper et il y avait des commissaires spéciaux, char¬ 
gés de la distribution des denrées que chaque localité devait 
fournir. Le défaut de vigilance des maires et des éclievins 
qui répartissaientles contributions,lalenteurdes contribua¬ 


bles, surLout le manque d’union et d'une exacte correspon¬ 
dance des uns avec les autres mettaient constamment les 


troupes en danger de manquer de subsistance. 

« En 1.374, écrit Dupré d’Aulnay (1),auquel nous emprun¬ 
tons une partie de nos renseignements, M. de Monlpensier, 
qui commandait les troupes du Roi devant Lusignan, réflé- 


{l) Tmitê {/é?téral des suOsislance/i 7niHla}res, par huprû d'AiiInay, 
cotiimissaire «les guerres, ancien directeur général «les vivrcs..-V Paris, 
de l’imprimerie de Praull, «juai de Gèvres, au paradis. .MfiCCXHV, 
2 v«il. 
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rliit sur les moyens de [>arci’ à eet inconvétiieni ; plus d’niie 
fois il avait éprouvé que le délaul de vivres avait causé de 
grandes désertions dans son armée; il ne trouva l'iende plus 
sûr ((ue de charger, par entreprise à forfait, <les gens enten¬ 
dus, capables d’une grande prévoyance, de tixer un poids et 
un prix aux rations, Aniory, de la ville de iSiort, fil «les 
propositions sur ce plan ; M, de Montpensier, autorisé par le 
Itoi, les approuva et fit un traité avec ce particulier. » Ce 
fut l’origine des muiiilionnaires des vivres aux armées. 


La ration de pain était au début de 32 onces (2 livres ou 
environ I kg.)» mais elle fut bientôt réduite à 24 onces et 
maintenue àcctaux par louleslesordonnances de l.ouisXIIl 
et de Lotus XIV. Sous ce dernier roi, le pain de munition 
n’était encore fourni aux troupes en service actif que pen¬ 
dant les six mois de campagne, du l*”* mai au 30 octobre.En 
quartier d’itiver ou dans les garnisons, le soldat ne partici- 
jiail à aucune distribution {(hylonnancc de ItitiH). 

Ce fut seulement vers 1723 que Louis XV accorda iï clia- 
(jue soldat, tant aux armées <pie dans les garnisons et can¬ 
tonnements, line ration journalière de pain de munition. 
Celle mesure s'est maintenue sans interruption jusqu’à nos 
jours. 


Mans les ordonnances de Louis XIV, où il est question du 
pain de munition, il est dit que ce pain sera entre bîs et 
blanc, mais il n’y est pas question des denrées employées. 
L’ordonnance de 1727 (1) prescrit l’emploi de farines de 


(î) Au fuiunionreiiipnl de 1121, rap[türle iHipré dVUdnay l[, 
im jmrliculier avfiil proposé au ministre de la Guerre,Le Diane, 
(rôier Jü livres de son par sac de 200 livres de farine de munition,mais 
la {iroposilion fnl écartée. Un objecta « qu'il était dnrif^ereux d'aecou- 
lumcr les soldats a des nouveautés, pour leur avantafîe ; qu'ils étaient 
acroutumés ù leur pairi et en élaicat contents; que le blutafi[e ne |ieut 
se faire en pays ennemi; que toutes les nations sont dans l'usage de ne 
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méleil, provenant do deux tiers de froment et d'un tiers de 
seigle, sans extraction de son. Le pain rassis devait peser 
48 onces (d livres), pour deux rations, soit, comme aujour¬ 


d’hui, I .dOO gr, (75Ü gr. pour une ration). 

Par l’ordonnance du i^'mai 1758,1a ration fut augmentée 
de 4 onces supplémentaires ctportée ainsi à ^8 onces {875 gr.). 


Les 4 onces supplémentaires furent généralement mainte¬ 


nues jusqu’à la loi du 20 fructidor an VH, qui les supprima; 
puis elles reparurent, un peu plus lard, sous forme de pain 
de soupe, de sorte que le soldat eut toujours 28 onces de 


pain, 

1/ordonnancc du 20 juin 1788 écarte le seigle et n’admet 
que de la farine de froment, non blutée (1). 

k 

Le 12 .septembre 1702, rAsscmblco nationale, sur la pro¬ 
position du ministre de la Guerre, et à la suite de plusieurs 
rapports de Parmentier, décrète qu’il sera enlevé 15 livres 
de son par quintal (100 livres), aux farines de froment ser- 
vantà fabriquer le pain de munition (2); mais un decrptdu 


point faire bluler les farines pour le pain de munition; que les ti'ou- 
pes du roi étaient mieux IraÜées que celles des élran^îers ». 

(1) Uappelons ipie la communauté du pain dans la chambrée fut 
mise à l’essai vers celle époque, et que celte innovation, d'après Paru 
[Iniroduclioji au lièf/lemenl pour les subsistances miiiiaireSf du 23 ger¬ 
minal an VI} (I excita sur-le-champ les réclamations des vieux soldats 
accoutumés à ventlre les restes de leur pain et qui voyaient les jeunes 
gens dévorer en deux jours les rations distribuées à la chambrée pour 
quatre ». Les vieux soldats n’étant plus, la tentative caressée encore 
aujourd'hui par quelques chefs de corps mériterait d’étre reprise en 
grand. Une e.xpêriencc de plusieurs années, faite par le général luibail, 
lorsqu’il était colonel au i®* zouaves, permet de donner les renseigne¬ 
ments suivants : 

Sur un elfectif de 65 reerttes par compagnie, 8 à 10 demandent une 
demi-ration supplémentaire, 3 ou 4 une ration entière, et enün 1 ou 2 
hommes par bataillon demandent deux rations de supplément. 

Au bout d'un mois et demi à deux mois, ces cliilfres sont réduits de 
moitié, pour disparaître ensuite à peu près complètement. 

(2) Bucuoz [Ilisl. écoHOinifjue des trois règnis de la nature, i’arîs, 
177“!; rapporte (lu'unc mesure semblable aurait été prise sous Louis XVl. 
« 1-c pain de munition, dit-il, p. 154, était autrefois composé de toute 
la farine avec le son, sans être blutée j mais depuis que Louis XVl est 
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20 brumaire an II (15 novembre 1703), coniirme par un 
arrêté du Comité de Salut public, en date du 5 germinal 
an 111 (25 mars 1705), revient à la farine de méteil, avec 
trois quarts de froment et un quart de seigle; le blutage est 
supprimé pendant la giierrc, et, à défaut de seigle, on peut 
employer « Vor^e épuré de 10 /itu-cs, attendu la dureté par¬ 
ticulière de son enveloppe ». 

La loi du 20 fructidor an Vil (11 septembre 1700) con¬ 
serve le mélange de froment et de seigle avec le taux de 
blutage de 17i)2. 

Cotte loi reste en vigueur jnsqu’é l’ordonnance du 22 oc¬ 
tobre I5S22, qui prescrit de fabriquer, dorénavant, le pain 
de munition avec des farines de pur froment, blutées à 
H) p. 100. 


.lusqu’ici, il n’avait pas été établi de distinction entre les 
divers blés.Les blés durs apparaissent après les expéditions 
de Morée et d'Alger. A la suite d’expériences reprises en 
1833, à Paris et à Marseille, des décisions ministérielles 
admettent les farines de idés durs d’abord sans blutage, 
puis avec un iilutage de 2 p. 100 et do 5 p.lÜO. La circulaire 
ministérielle du 5 novembre 1811, qui portait le taux de 
blutage des farines dures à 5 p. 100, élevait, en même 


nionlé sur le trône, on a retranchi} par sac de farine 20 livres de son : 
cVsliine obiigalion que les troupes doivent à Parmentier, qui avait 
remis au Ministre un mémoire sur cet objet. » il nes’agit laque d‘unc 
niesiire provisoire, s'adressant à quehiues régiments privilégiés de 
Piiris, car le grand philanthrope écrivait encore en ITtn : « 11 n’y a que 
le pain dos troupes qui soit resté tel qu’il était à l'origine de la mou¬ 
lure. Pourquoi donc les soldais seraient-ils seuls à ne point participer 
aux avantages des connaissances acquises en meunerie et en lioulan- 
gerie? Il est temps que, sous un régime qui arégalité et la fraternité 
pour hase, ceux qui en ont été les (iremiers défenseurs soit plus sai¬ 
nement et plus coufoiiablemeiil nourris (1). » 


(l)VoLr ; Bai.lakd, îa Chimit aUmentaire dans l'ivuvrt de Parmentitr.f. 256, 
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temps, de 10 à l'> i». 100 le taux d’extraction des farines 
tendres. 

Ces mesures,appliquées aux troupes d'Afrique qui con¬ 
sommaient licaucoup de blés durs,élaient insuffisantes et 
provoquèrent de noiiilu’euses ol>servatiüns, notamment de 
Tripier, pliarniacien en chef du corps cxpi'ditionnaire. I>ans 
ses rapports à l'auLorité militaire, il insiste fréquemment 
sur la néces.silé d’enlever aux farines le plus <le son possi¬ 
ble. « Si l’estomac peut tolérer impunément dans les pays 
froids une certaine quantité <]e matière inerte, écrit-il (1), il 
n’en est plus de même dans les [>ays chauds où l’ap[>étit est 
moins développé, l/estomac est paresseux et demande des 
aliments légers, assimilables; or, on sait que le son est 
réfractaire à l'assimilation et traverse l’économie sans êlix! 
décomposé. .le voudrais ipie les règlements autorisassent, 
pour rarmée d’Afrirjne, la séparation de tout le-son qu’ils 
font encore conserver dans les farines etle|pain de munition, 
persuadé que celte mesure aurait une heureuse infiuencc 
sur la santé des troupes. 

« Il importe, <lit-i! encore, de cliercbcr un perfectionne¬ 
ment au pain du soldat d’Afrique, en suivant une voie dif¬ 
férente de celle ofi l’on s’évertue depuis si longtemps, à 
exalter le rendement dos farines en conservant dans cet 
aliment un excès d’ean qui limite sa conservation nécessai¬ 
rement plus courte, ici, que sous un climat moins chaud. 

« Les règlements veulent que, sur lÜÜ parties de blé dur 
envoyé au moulin,on retrouve,apres le blutage,îlapartics de 
farine. On appelle cela bluter à a p. lÜO. Or, les expériences 
démontrent que la perle au moulin et au blutage s’élève à 
plus de 2 p. J00 ; celle perte se compose d’une partie de la 


t t 

I 


4 i 


r 


y 6; 




(1) Extrait d’an liapporl sur les perfecUonnemenls à apporter au pnin 
(lu soldat il'A/riff ne, à la suite ire,\iiêriençcs faites à la manutention 
(l'Alger,en 184fi-1841. 
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farine, la plus fine, et surtout de l'eau de végêlalion <lu 
grain; le son n’y participe presque pas. H en résulte cpi'il 
n’y a que 3 parties de son éliininées sur lOO parties de blé. 

« Le même calcul s'applique au blé tendre, qui perd plus 
que le blé dur au moulin et trois fois autant au blutage; 
toutefois, comme la quantité réglementaire île farine à 
extraire de KM) parties di'Idé tendre n'e.st que de 83 parties, 
cette dernière varié té est plus favorisée que le Idé dur cl ccci 
explique l'apparence plus favorable du pain de munition en 
France. Il conviendrait d’élever à 10 p. 100 le liJntage du 
blé dur en Algérie. Cette mesure aurait une iinportancc 
incontestable, que ladillérence de.s climats n’a ])as permi.s de 
bien apprécier en France, mais qui saisit ici tous le.s esprits 



« Feartez de l’alimentai ion du .soldat d’Afrique tout ce 
qu’il .sera possible de matières inertes. Kcarlez du pain de 
muni lion le plus de son jiossible, éliminez tout ce surcroît 
d’eau qu'il a fallu jusqu’ici y renfermer pour satisfaire aux 
exigences du règlement; il deviendra jïîus jiarfait, [dus 
digestif, d’une conservation mieux a.ssurée, et, quelle que 
soit .sa diminution de poids, il aura con.servé toute sa puis¬ 
sance alibilo; il n'aura perdu que des défauts. 

« Tout ce qui a été fait jusqu’ici pour ramélioration du 
pain de munition me semble avoir atteint un degré de per¬ 
fectionnement qui no saurait être notablement dépas.sé 
qu'en entrant dans la voie que je propose. » 

Ft le rapporteur, tout en reconnaissant la l)onne qualité 
du pain obtenu avec de la farine de l)lé dur, insiste finale¬ 
ment sur les avaiilages qu’il y aurait à mêler une partie de 
farines de blé tendre à trois parties de farines de blé dur. 

Ces observations réitérées par Millon, successeur de Tri¬ 
pier, ne passèrent point inaperçues, cl conlilbuèrcnt au 
mouvement général qui allait se produire en fax’eur de 
l''aliinentation des troupes. 
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Au commeucement de IKiiO, on tiL de nombreux essais 
pour introduire dans Tarméo le pain des boulangeries 
civiles. Les maniitenlions militaires, qui, jusqu’à ce jour, 
avaient assuré le service, cessèrent de fonctionner dans un 
grand nombre de [)laces, et les régiments furent autorisés à 
s’approvisionner directement dans le commerce. Ces essais 
ne furent point favorables. Appelés à exprimer leur opi¬ 
nion, les chefs de corps se prononcèrent, à une forte majo¬ 
rité, pour le retour h la ration individuelle d’un pain de 
munition anicfi’üré, et la Commission supérieure (I),chargée 
de centraliser les résultats obtenus, déclara que « le bien- 
être du soldat, les intérêts du-Trésor, le inaintien de la dis¬ 
cipline et les nécessités de l’administration et du comman- 
demciiL exigeaient le rétablissement immédiat du système 
manutentionnaire ». 

Elle recommanda, en même temps, des améliorations 
importantes dans la fabrication du pain de munition et dans 
l’examen des [U'oduitsdes manutentions militaires. 

Eu conséquence, le service manutentionnaire fut rétabli 
en 1851, Les blésde troisième qualité ne furent plus admis: 
les appareils de criblage furent perfectionnés, les meules 
furent traitées avec plus de soin,le blutage mieuxexécuté et 
les déchets de nettoyage, d’évaporation et de mouture, éva¬ 
lués à 5 p. 100, mis à la charge de l’État. 

Dès lors,le taux d’extractionful efrectivementde 15 p.lOO. 


Le pain obtenu laissant encore à désirer, de nouvelles 
expériences, auxquelles prirent une grande part les pharma¬ 
ciens principaux l*oggiale, à Paris, et Millon, à Alger,furent 
prescrites par ordre du ministre de la Guerre, et aboutirent 


il) Celte Cuiiuiiissiuii éUût composée des généraux Oüdinot, de Gra- 
maycl, l.egcmire» Ueyboll, Moreau; des intendants de Launay et Dai¬ 
gnai! ; du médecin inspecLeur Üégin et du pliarmacieri principal Pog- 
giale* 


» 
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au décret du .‘{OjuiUot IKii.'l, qui fixa le taux de blutage à 
20 p. KM) pour les farines de l>lé tendre, et à 12 p. KM) pour 
les farines de Idés durs. 

Depuis ces taux u’ontpas varié et le poids du pain 
de munition est toujours, coinnienu lempsde Louis XIV, de 
l,.'100 gr. pour deux rations, soit de TüO gr. par Jour cl par 
homme. Ln dehors «le cette allocation, le soldatroçoit, pour 
sa soupe, 2t)0 gr. de pain blanc, acheté directement dans le 
commerce par les ordinaires des régiments. Cette innovation 
est due à Napoléon K'', qui ii'accorda, toutefoi.s,que 4 onces 
(12Ü gr.) de pain blanc pour remplacer les 4 onces de pain 
supprimées par la loi de ITIJÎ). 

Ln réalité le soldat français toiiclie actuellGment, en pain 
de munition ou en pain de soupe, l kg. de paîn, alors que, 
pendant longtemps, il n’en toucliait que HT.'i gr. 

La forme du pain est restée ronde (diamètre 270 millimè¬ 
tres; hauteur U.'i millimètres); elle n’ajamais changé,Depuis 
ffuelques années, cliatjuepain porte, incrustée dans lacroèle 
supérieure, la <latc du jour de fahricatioit. 

Lorsque les ressources «le l’Administration de la guerre 
sont insuffisantes, comme c’est te cas aujourd'hui (I), la 
fabrication du pain peut être confiée à l’industrie privée. Ce 
paîn se compose souvent des mêmes farines que le pain 
fabriqué dans les manutentions ; loiiLcfois, his «mtrcpreneiirs 
sont autorisés à faire usage «les farines du commerce, sous 
la condition qu’elles soient exemptes de toute altération, 
falsification ou mélange, franches de goiU et «pi’elles soient 
d’une «lualité équivalente aux farines réglementaires. 


Dendant les seize années «jue j’ai participé aux l'ccherches 
scienlifi(iues du Comité de rinlendance, j'ai eu plusieurs 
fois l’occasion de me Lire en évidence les avantages qu'il y 


(l) Heuae scienü/i<juej ocl, 

























PAIN 


271 


aurait, pour ralîmentation du soldat, à renoncerai l'ancienne 
forme du pain de munition età adopterdes pains longs d’une 
ration. Ces avantages, dont j’ai d’ailleurs entretenu l’Aca¬ 
démie des sciences (p.2IH),ont attiré l’altention du ministre 
de la Guerre, qui ordonnait, en 1001, que des essais fussent 
pratiqués dans un corps d’armée ; toutefois, en raison des 
dépenses qu’entraînerait l’achat de nouveaux panetons, on 
conserva la forme ronde,qui permettait d’utiliser le matériel 
existant. « L'amélioration du pain de troupe actuel, écrivait 
alors le ministre au président du .Comité de rinlendanee, 
paraissant devoir être obtenue par l’adoption d’un type de 
pain rond d’une seule ration, fabriqué exclusivement avec 
de la farine tendre blutée à 20 p. 100 ou avec la même 
farine blutée à 2i p. lOÜ, comportant exclusion des gruaux 


bis, j’ai décidé que, pendant un mois, les services en gestion 
directe de la 7® région de corps d’armée procéderaient à un 
essai de fabrication du pain d’une ration, conformément 
aux indications de la NoLiccquc vous venez do m’adresser.» 


Les essais de 1901, poursuivis depuis, dans d’autres corps 
d’année, ont été partout très aj)|)réciés. Les rapports des 
(diefs de corps mentionnent que les soldats mangent le nou¬ 
veau pain sans en rien laisser, tandis qu’avec le pain de 
deux rations il y a de nombreux décliets de mie dans les 
cours et dans les chambrées des quartiers. 


La dépense supplémentaire, d’après des calculs rigoureu¬ 
sement établis, serait annuellement, pour louLe l’armée, 
d’environ 2'iO.OOO francs pour les farines blutées à 20 p. ILK) 
et de 500.0(M> fr. pour un liliilage à 24 p. 100. 


Dans ce dernier cas, le pain est incontestablement supé¬ 
rieur. L’élimination des gruaux bis enlève l>ion quelques 
matières grasses et azotées, remplacées d’ailleurs par de 
l’amidon, mais elle écarte aussi, avec les petits sons, de la 
cellulose non alimentaire et des éléments très altérables qui 
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sonl la cause cajutale de l’altéralion des farines dans les 
magasins. 

Le moment semble venu de prendre une mesure générale 
correspondant à rapplieation de notre dernière loi militaire. 
Le ministre de la (.îuerro donnerait ainsi, une fois de plus, 
une nouvelle preuve de l'extrême sollicitude du Gouverne¬ 
ment pour rarmée, sollicitude nulle part atteinte à l’étran¬ 
ger. J’ai quelque droit de le rappeler, après plus de qua¬ 
rante ans de services militaires passés dans les hôpitaux ou 
consacrés à Talimentalion,à riiabillemcnt et au campement 
des troupes. 


Analyses de pains <je tmtnilion. 

1. Pain rond de 1 kg. rJtM), fabriqué à la manuLention de 
Billy et analysé au moment de la distribution aux troupes 
(ISÙa). — 2. Pain de munition, prélevé à la caserne Latour- 
Maubourg au moment du repas {1896}. 


I 





ù l'état 

à 

à réut 

à l'état 


uormâL 

sec. 

normal . 

sec P 


30,80 

0,00 

38,30 

0,0(1 

Matières azotées - ........... 

8,05 

12,74 

7,08 

12,97 


ü,16 

0.23 

0,13 

0,24 

— amylacées.... 

33,58 

84,78 

32, i 2 

84,73 

Cellulose... 

0,27 

0,43 

0,28 

0,40 

Cendres....... 

1.14 

1,80 

0.97 

1,58 


lOÜ.ÜÜ 

100,00 

100,00 

lüü,0ü 


Pain biscuité. — Le pain biscuité, à deux baisures, spé¬ 
cialement fabriqué en vue des manœuvres ou d’expéditions 
éventuelles, a la forme et l’aspect du pain de munition ordi¬ 


naire. On le prépare avec les mêmes farines,mais la cuisson 
exige un four moins chaud et dure plus longtemps. Il en 
résulte que le pain biscuité présente une croûte relative- 
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mont épaisse et iiu'it est moins hydralé que le pain de mu¬ 
nition. 

11 peut se conserver de 18àSO jours et même au*deliY, lors¬ 
qu’il a été obtenu avec île l>ons levains d(3 pâte. Avec la le¬ 
vure,la conservation n’est que o à 10 jours. Le poids de la 
ration, après un ressuage de 21 heures, est de 700 gr. 

Voici quelques données relatives à la porte de poids qu’é¬ 
prouve le pain biscuité pendant sa conservation (mars 1903). 

g'’- 

Poitls de la pâte à l’enroumcnient.... 

l’ûids du pain à ta sortie du four... 

— après 1 jour.. .... 

— après 3 — .. 1 36S 

— — n — 1.333 

— — lü — 12'Î6 

— - l i — . 1243 

— — 20 — 1193 

_ _ 9t, _ l iHH 

— 1 i ‘^1 

— — 33 — 1113 

— — 30 — mm 

— — tiü — t(l3() 

— — 80 — lüiü 

I.e pain,à partir de ce moment,n’a plus diminué de poids, 
il contenait alors 12,11) p, 100 d’eau. 

Biscuit de troupe. — Le Inscuit a été adopté dans l’armée, 
après le pain de munition, .\vant d’entre])rendrc une cam¬ 
pagne, les généraux de Louis XiVdonnaient des ordres pour 
la quanlité de biscuit à fabiâquer; ou constituait ainsi, en 
vue des opérations de guerre, de véritables approvisionne¬ 
ments de biscuits, prêts à être expédiés au premier ordre. 
Ces approvisionnements, conservé.s en caisses ou dans des 
tonneaux, n’étaient que temporaires; on faisait consomnioi-, 
avant le licenciement de l’armée, tout le biscuit disponible, 
en donnant aux soldats une ration de biscuit et deux ra¬ 
tions de pain de munition pour 3 jours. 

fi.u.L.vKD. — Lts Aliments. 


18 
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l.a l’atioii tic biscuil tUai! au tlcbiil «le IH onces (rj'id 
eu 1711), elle fut portée à 21 onces, puis remise à IH onces 
par l’ortlonnance titi .‘10 mai 17111. Klle n'a ])as varié depuis. 
La farine crnployét! était de |ini' fromeni doid on avait (ex¬ 
trait 2Û p. 100 de son ; ce taux tl’cxiractiou a l'té maiuleiiu 
jusf|u’en 18Mi. Les galettes représeiilaut une ration de 18 
onces avaient 24 à 27 )) 0 uces do circonférence (0 ni. tJîiO à 
O m. TdO) ou 8 à 9 [louccs de diamètre (0 m. 21G à 0 m. 2ilt) 
et de lîj à lü lignes d’épaisseur (0 in. 0114 à 0 rn. OllG), 

Le poids et la foi'inc des galettes furent niodiliésplus (artl; 
Pai’inentier fit a«3üiiter la forme cari'ée, «jui .se jtréle mieux 
à la mise en caisse elle poids des galettes, qui était de ÎJ.'iO 
gr., fut l'amené à 200 gr. lOm. llîo «le ct'ité sur O m. ol.'i 
«répaissenr). Comme ]>récédemnieiil, on apjtlirpiait sni’ la 
pâte, avant la mise ;iu foui', des piquoires de fer ponrévitC‘r 
les l>üiirsoufflures pendant la cui.sson. 


Les expériences suivantes, relatives au resstiage, ont élé 
faites comparativement à la manutenlion de lülly, «lu 211 au 
29 mars 1891.La durée du ressiiage,depuis la .sorlic du four 
jus«iu’à la mise en caisse,a été de six jours. La tem])é!'nLure 
des salle.s do ressuage a été do 20® :'i 2*1®. 


I« Oremuu'o fournée, ftuir Itialtaiid. — 2® Deuxième four¬ 
née, four Ijamoui'eiix. — It" Troisième fournée,four Lamou- 
reux. — -4° Onatrième fournée, fonr Üerl. — 5® (Cinquième 
fournée, four Lamonreux. 

Va\u p. 100 parlies 

1 


A U «iorlie du four. 


14,52 

IS.Ol 

12,.52 

12. SS 

Ajiiès *î IirurDîs.,*. 



1 ) ,7 4 

11.OS 

1 ! ,l)'J 

— il heures 


î:î,41 

n,ü4 

11,(13 

11,04 

— 2 4 heures., * 


i2,‘:2 

li.lü 

1 Ü,98 

10,SO 

— 2 jinirs-... * 


i2,:t4 

1 

1 l).ü3 

10,01 

— juurs.,... 



1(),Ü(J 

1ü,îi6 

10.22 

— i jüurs*.... 

H, 52 

1 «.U? 

tl,ü2 

10,2() 

0,83 

— 5 jaurs.,, ♦. 

K. 52 

lü,':» 

ü,27 

10,2ü 

0,(10 

— ü jüurs^.. *. 

8,3* 

JÜ,Ï4 

N,88 

1Û,ÜÜ 

!>,45 
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Ces expériences prouvent <|uc les biscuits, au sortir des 
fours, renferment plus ou moins d’ean, suivant la tempéra¬ 
ture à laquelle ils ont été portés dans les fours. Ils peuvent 
perdi'e jusqu’fi 4 p. 100 d’eau pendant les six jours que dure 
le ressuage habituel et c’est surtout dans les trois premiers 
jours que se 





Atiahjses de Ijiscuils. 

1. biscuit de forme carrée distribué aux troupes de l’ar¬ 
mée de Metz, eu août 1870. Le fi’a^ment ([ue j’ai conservé 
pendant 20 ans était en parfait étal au moment do l'ana¬ 
lyse, en août 1800. U présentait à rintérieur la nuance et la 
texture du biscuit ordinaire, fabt'iqué avec un mélange de 
blé dur et delilé tendre.—2.biscuit déformé ronde distribué 
aux troupes en marclæ sur Sedan. I.e fi'agment qui ii»’a été 
remis, en 180.'),par mon coiiqratriote le général \Voltl',éUiil, 
comme le précédent, en parfait état de conservation. D’a¬ 
près la nuance et la cassure, la farine devait provenir exclu¬ 
sivement d’un blé tendre; acidité 0,0d2p.l00. — 3. biscuit 
ordinaire, carré de O m, 130 de coté sur 0 ni. 013 d’éiaiis- 
scur,fabriqué à Paris en 1801; mélange de t)lédur et de bb* 
tendre; acidité Ü,010. 


3 


Kaii.... 

.Malitres azotées.... 


9 * * m m it t- A 


— f'i'assos. 


“ aiuylacées...... 

Cellulose... 

Cendres. 


« * * » W 9 ^ 


11,70 

12,00 

11 .:îo 

I3,'j;s 

11,77 

i;(,2ü 

0,13 

ù,:m 

Ü,i2 

. * lOjJl 

7:i,!)7 

i ,1, 11» 

.. U,ÎS 

0,70 

0,44 

1,11) 

1,IS 

0,t!1) 

100,00 

100,00 

100,00 

1,0 nouveau pain 

de guerre, 

qui a 


Pam de guerre (1). - 
définitivemeut remplacé le biscuit {/fécisian uiinhlêndle du 
uovemfn'c^i Si) f est fabriqué avec de la farine de blé 
tendre, de l'eau, du sed et de la levure, et « à [)eu près sui¬ 
vant les principes indi(niés par ballaïui (2) ». 


(1) Comptüs*rendus Acad, Sciences, 7 décembre lS9(î. 

(2) V. ItoUTiiou.v, le t*uiii et la pani/icadott, p. aüj. Paris, 1S‘JT. 
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11 iliflïïi’ü, ainsi, noLablement tle l'ancien biscuit, tlans 
le(|ue] n’enlraienLni sel, ni levain ou levure. Les jçalelli’s sont 
j)lns peLiles, mais pins bombées e( pointillées sur la lace 
supérieure; elles ne pèS(nU ijin^ b(> gr. et m(*sur('nl,appro\i- 
inativeinent, 0 m. (I7(J en longueur, U m. IKio en lai'geur cL 
0 rn. 02J en épaisseur. 

Chaque galette porte le mois et rannée de la fabrication 
ainsi que le nom de la ville où le produit a été fabriqué 
^V. p. 280). 

•B 

La croûte est peu épaisse et la mie blanche, très poreuse, 
trempe rapidement dans le bouillon ou le calé. 

La farine, qui était l)lutéeà20p.100pour le biscuit comme 
pour le pain de miinilion, doit être blutée, [►our le pain 
de guerre, à 30 p. 100 au minimum et contenir au moins 
2(i gr. de gluten liiimide. La ration est de b.'JO gr. eu temps 
de paix et de 000 gr, en camj>agiie (12 galettes). 

Lorsque le pain de soupe fait défaut, il est alloué au .sol¬ 
dat IS.'J gr. de pain de guerre, [loiir remplacer les 230 gr.de 
])ain de soupe. 

IjO pain tle guerre, comme ou le voit paries aiialysc.s sui¬ 
vantes,est moins a/.olé que l’aiicieu J)i.scuiL,qui était oblenn 
avec des farines moin.s Itîen blutées; mais razote que le sol¬ 
dat perd ainsi lui est restitué sons une autre forme, car la 
ration de viande fraiclie, qui est de 300 gr. en temps de 
paix, a été portée à 300 gr. en campagne. 

Le pain de guerre, comme tous les pains sponlanémcnL 
dessécliés à l'air libre, contracte, après plusieurs mois de 
conservation, une saveur fade, un ])eii rance que j’ai pro¬ 
posé d'atténuer par l’addition de 1 juirtie de sucre à 100 
parties de pâte. 

Les expériences suivantes, tilfectuées a Lilly en janvier et 
février 1003,montrent que le ressuage dn pain ilc guerre se 
fait dans les mêmes conditions ({ue le ressuage de rancien 
biscuit : 
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Ena p, iOù 


A la sorlîc du four-, p 
A près 24 licines-,.*.. 

— 1 jours.. *. *_*,. * * 

— 4 — .. 

— ^i — .. ... 


jn iiviÊi’ 

17,18 

11,08 

1ü,îm 

15,01 

12,00 


11,10 


février 

15 , 3:1 
ii.n 
13,27 
12,10 
10,00 
10,55 



de lufinn lie tiHCi'i'e de tlt(T* 



ovenances 




Valais 

GrenoMt* 

Oran 

Paris 

Paris 

Tours 

' J* 
t 


1 S'JÔ 


1896 

1801 

1805 

189() 

’v 

' ^ i 

l^ail. m p* * *P ■ «* > 

13,10 

12.00 

11,20 

11,40 

12,00 

11,30 

, '» 
ri 

« ■ 

Matières azotées^ 

S,(U 

8,31 

10,30 

10,50 

10,76 

9,0.5 

. î'r 

.• ' 

— Jurasses. 

0,14 

0,1 (i 

0,30 

0,00 

0,70 

(1,35 

t 

— aiuylac. 

"7,28 

78,58 

76,00 

76,12 

75,10 

77.41 

J • 

/. 

Cellulose........ 

0,10 

0,15 

0.38 

i),:î4 

0,31) 

0,34 

r *' 

■ C'. 

r 

Onilrcs. 

0j77 

0,80 

0,86 

1,01 

1,08 

0.92 

1 

) 

1'. 

k 

m 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

^ ■ 

. ► 

i 


Les maliùces sucrées,(]iii sont comprises avec les matiè¬ 
res iiinylacées,sont inférieures à ''1 p. U)0. L’acitiité se rap¬ 
proche de 0,0115 (I). 


Allemagne 


Pain de munition, — J-e pain de munition de l'armtk^ 


allemande est oblcnit avec do la farine de seigle lilntée à 


15 p. 100, D'après les reglements eu vigueur, cette farine 
doit passer par des hliitoirs qui comptent de 17 à 18 tils par 
centimètre carré. l..e pain doit être uniformément monté ; 
sa teneur en eau ne peut s’élever ii plus de 40 p. 100.11 pèse 
5 kilogrammes à la sortie du four; la perte ne doit pas dé¬ 
passer 54 gr. le deuxième jour, 50 gr. le troisième et 7i gr. 
le quatrième. 


(1) Voir les analyses tie paîns de pierre (Constanlînc) puhltées par 

le ]diarmaciea aide-iiRijor Appaix dans la Itevue de ldn{endune€yti\Y]\ 
I2ü(u 


.V 




• V . 

f 

<r - 




* k‘ 
— ► 1 . 


■f 

f. 
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1a* pain que nous avons examiné en décembre 1807 est 
très ])is, peu levé, d'assez l>on goût. Il |»èse 2 kilog. 0:2d et 
mesui'e d m. eu longueur, (tin. l(i en largeur elOm, 10 
à (t m. 12 en hauteur. La croûte inIV'rieure est brune, dure, 
très uniforme et présente une épaisseur de 0 m. Otf); la 
eroiVtc supérieure, qui porte la date de falirication, est un 
j»eu moins épaisse (0 ni. 1K)8). Le.s facc.s lalérales sont très 
unies ; la croûte Y à [veiiie accusée [lar l’empreinte du 
moule reclaiigulaire dans lequel la pâle a été mi.se au four. 

L'analvse montre qii’à jioids égal cl au même <[egré d'Iiy- 
dralation le itain allemand contient moins d'azote et plu.s 
de malièi'es inertes (cellulose) que le pain français. L’acidité 
est plus élevée : 0,327 p, UH). 



A l’élJit 

A l'élat 


normal4 

SfCt 

.11 riTi «4 i-ÿvT 

nn 

0,00 

Matières nzolèes,,,- 

(! lu 

n 9 ^ i i.r 

'.ÇS2 

— , 

.. n,n:i 

o.:a> 

— amylacées. 


s:ia:\ 

C^dliiloseï, » 4 > 4 + , 4 » 


:ls:; 

Ocnilrcs, *.... 




] 1)0,00 

100,00 

Pain de conserve. — 

Kn très |>etiles gale (tes rect; 


la ires de 2 gr. 3 mesurant 0 m. 037 tic long sur 0 m. 020 de 
large,avec une épaisseur de 0 m. 007, Ces galet tes.ett raison 
de leur petite.sse, offrent a.ssez de résistance pour [jouvoir 
être transportées en sacs.Llles sont percées de deu.x trous à 
jour; la nuance extérieure est la même que celle du pain 
de guerre français; la mie est blanche et poreuse, par.scm<‘e 
de qnehiiies graines de cumin. La farine em]dovée est du 
pur froment et .semble blutée à un taux de 30 à 33 p. 100. 

On trouve au.ssi des galettes ayant la formelles précéden¬ 
tes, uuiis plu.s azotées, plus sucrées et plus friables ; elles 
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paraissent avoir été obtenues avec de ta farine, de Teaii, du 
sucre et des œufs. Il ti’y a pas de cumin; ce sont de vérita¬ 
bles gâteaux secs, pi us exposés au rancissement etàrattai|ue 



I H9."i 


Kaii— * *... I 

Matières fuoLées, 10,88 

yrasscs,* ü,12 

sucréiîs..... 0,08 

— amylacées. ,.. *. 

Cellulose. 0,0*3 

Cendres 1 ^00 


100,00 


ISOS 

l'JDO 

mr> 

IMü 

10,30 

r 

10,2Ü 

0,70 

8,20 

0,83 

ll,8i 

^ » 

9,78 

13,21 

ü,0U 

o,<;rj 

(1,30 

3,00 


U.22 

13,83 

22,70 

70,23 

00, It 

04.37 

49.00 

Ü,70 

t '»!" 

1 J 

0,40 

o,:i*} 

1,20 

1,00 

1,20 

1-,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


Autriche-Hongrie. 

m 

Pain de munition. — Les pains de munition de farmée 
austro-hongroise sont obtenus avec de la farine de seigle,et 
pèsent ! 400 gr. jvour deux rations. 

Pain de conserve: — En galettes de IdO gr., nïesurant 
O ni. Ei de long sur O ni. 10 de large et O ni. 0^ d’épaisseur 
(IS!)M),Chacutiede ces galettes, obtenues à l’aide d’un moule, 
comprend trois petites galettes soudées les unes aux autres 
que l’on peut détacberà l’aide d’un léger ctioc. Eos galettes 
ainsi sé|)arées iiiesurent O m. 10 sur 0 m. Ü4ü et pèsent 
*10 gr. ; elles sont percées à jour de 12 trous. La croûte est 
très résistante et a l’aspect vernissé que prennent au four 
les pâtes préalablement bunieclées d’ean, La mie porte des 
Vaces <le fermentation; elle est parsemée do quelques grai¬ 
nes de- cumin. En dehors de cette particularité, le biscuit 
autriebien a la même valeur que le pain de guerre fraiiçai.s; 
il est faljriqué avec des farines de blé ayant sensiblemetiL te 
même taux de blutage. Les graines de cumin sont conrain- 
nient employées, comme épices, en Allemagne cl en Antri- 
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clic; elles comniunirjiienL au [lain une saveur qui paraît 
appréciée dans ces pays, mais elles ne prolongent pas sa 
conservai ion et n’ompêchcnl pas les attaques des insectes. 

J’ai eu à examiner, en 1902, un nouveau pain de guerre, 
ayant l’aspect de tranches de pain grillées de O m.lü de long 
sur 0,022 de large et 0,02a d’epaisseur; poids 2 j gr.; farine 
de choix, sans addition de sucre. 


Eau.... 

MaLÜTCS azolros, 

— grasses *...... 

— aajvlacécs*,,. *. *_ 

Cellulose ........... 

Cendres . 


1899 

12, (H) 
H.S2 
0,2,^ 
* Î 6,33 
0,80 
0,80 


100.00 


1002 

8.30 
11,18 

OyiÜ 

77,87 

0 , 2'5 

1.30 

100,00 


Belgique. 

Pain de munition. — Pain rond de 750 gr. présentant 
deux, trois et quehiiiePois quatre petites haisures: diamètre 
O in. 1.51 ; hauteur O m. 08tl, La croûte supérieure a sensi¬ 
blement la même épaisseur que la croûte inférieure, soit 
5 à 0 millimètres.La mie est brune, compacte et l’onferme <le 
nombreuses parcelles de son. Chaque pain porte,en chiirre.s 
arabes,la date du jour où il a été fabriqué. La farine est de 
pur froment. 

Le pain ayant été examiné quelques jours après sa fabri¬ 
cation, la proportion d’eau, à la sortie du four,doit être sen^ 
siblenienl supérieure à cellequi est indiquée dans notre ana¬ 
lyse (1898). L e son qne Ton rclroiive dans la mic et la pro¬ 
portion élevée de cellulose prouvent que la farine est très 
peu blutée.Le pain de munition belge a ravantago de repré¬ 
senter uneseule ration, alors que le jjain françaises! de deux 
rations, mais il est incontestablement inférieur à ee dernier. 


























Malgré lo faillie blutage de la farine, Tazotc est en moindre 
quantité, les riilluresà grand rendement pratiquées dans 
le Nord ayant amené comme je lai constaté autrefois, une 


diminution de la matière a/.otéc 


dans les blés de ces ré¬ 


gions. 


(V. p. !t7.) 




A réut 

A l’élat 



miriii al. 

sec. 

Eau, 


i2,00 

(K on 

:\ia1(êt‘es azotées... 


5,80 

10,15 

— .*. -. * 


0,52 

0,00 

— iimylacdct^ 


48.05 

84,10 

Cellulose .. *... 


•1,51 

2,25 

Onércs,. ..... 


1 



100,0» 100,00 


Pain de conserve.— Kii galettes plates de lat) gr,,percées 
à jour de 40 trous et mcsuraul O,b'J de long sur O m. 10 de 
large avec une épaisseur de O m.OU». La farine,mal blutée, 
est [)étrie avec des œufs et un peu <le sucre ; les galettes frai’ 
ches ont une saveur agréable de iiàtîsserio, mais elles ran¬ 
cissent dans l’espace de quelques mois. Mlles sont recber- 
cliées avec avidité par les insectes et do plusse brisent faci¬ 
lement, ce qui est un inconvénient pour des prOfluits dont 

4 

la surveillance nécessite de fréquentes maiintentions. 


Eau. 

1899 

11,20 

1902 

11,30 

Matières azotées,... 

!),S2 

11,70 

urasses.. 

1,45 
traces 

1 00 

— sucrées.... *____ 

1,53 

— amylacées__ 

74,55 

71,81 

Cellulose. ... . 

1,40 

ü,no 

Cendres **.**,..,, 

î ,00 

1.70 


100,00 

100,00 


Italie. 

Pain de munition. — Même forme ronde et memes 
dimensions que le pain de munition français. Le poids est 
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(■•fïalemeiit do LriOd gr. pour tloux râlions. 1/annlyse, faite en 
18!M), monti’C f|u il présente aussi la niéiiK' composilioii et 
qu'il est obtenu avec des farines de blé blutées îi 2t» ]i. loir. 
D'après des renseignements partieidiers, le taux de blutage 
ne serait pas le iiiêine pourlcs farines île c\dindres que pour 
les farines deincule.s; les premières ne seraient blutées qu’à 
1(] p. 100 cl les secondes à 20 p. 100. 



0 Fctat 

li IV'lat 


nomial, 

sec. 


:vj,ûO 

0,00 

Malières azolees 

S.üi 

15,00 

— impasses.. 

|),(Î0 

J ,(IO 

— amylîicécs.. 


82,80 

Oclliilose..... 

o,;3 

0,70 

Couilrcs....... 


i,:;ü 


i00,00 

100,00 


Pain de conserve. — l.e pain de conserve italien est re- 
pn'senté par le biscuit français tclqu'ii existait avant l’atlop- 
lion du pain de guen’O actuel, lin guletles carr«'‘es (0 in. l'j 
de côté sur 0 m.02 irépaisseur) percées de 30 trous et cons¬ 
tituées par un mélange de farines de blés durs et de blés 
tendres blutées à 2;J p. 100. 

La présence dn Idé dur augineiito notablement la [iropor- 
lion des malières azoté'cs: on sait d'ailknirs que les l>lés 
d’Italie contiennent généralement plu.s d'azote fjue les blés 
de l-'rancc, et qno les l)lés de Itussieqilus azotés encon' que 
les blés d’Italie, ne sont pas, comme en h'rance, exclus des 
approvisionnements de l’armée. 

I.a (uii.sson sejnble avoir été olitmiue par un séjour pro¬ 
longé au four à une letnj>éra(ure iiifiudeure à celle que l’on 
eiiqilüie babiluellemenl. De îà une croûte ('qiaisse, à surface 
unie et très dure, qui |U'i'seiite plus de résj.staiice aux cliocs 
ou aux attaques des insectes. 
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Eau ... 

Matières axotèes ---- *. 

— grasses, i __ 

— aiuylacées* .. 

C_je 1 i t^i I ci^ s e 

Cendres... 


Roumanie. 


1809 

i:i,oo 

13,«0 

0 4L»4« 

.Ou 
70 .-: [) 
0,7ü 
1,10 


1ÜU,00 
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Le pain de giieiTO de l’année roumaine, qui figurait à 
l'Kxpo.sition universelle de l'HU), présonlait tous les carac¬ 
tères du pain français : même ])oids et mêmes dimensions; 
même espèce de farine blutée à dO p. J (H). 


JFliissje. 

m 

L’armée russe n’a pas de pain de guerre spécial. Les .îow- 
khuriy que l’on emploie en guise de !)iscuifc, sont constitués 
par de petits morceaux de pain ordinaireiiue l’on fait sécher 
au four. On les trempe dans du thé avant de les manger. 


Le pain de munition est fabi-iqué avec des farines de sei¬ 


gle non blulée.s. 


H 


Suisse. 

r 

Pain de conserve. — L’armée sui.sse utili.se, comme l’ar¬ 
mée ru.s.sc, du pain frais que l'on dc.ssèclie lentement au 
four, après l’avoir coupé en morceaux. Les tranches,prove¬ 
nant de longs pains rectangulaires obtenus h l’aide de mou¬ 
les, sont très uniformes; elles .sont cari'ées et mesurent 
O m. 0!l do côté; leur épaisseur est de O m,d2 et hnir poids 
de .')ü gr. (1)- Ces sortes de galettes sont renfermées dans 


1) On trouve, chez quclijiies houlanyers de P.-u'is, des g.i 
près seinbtnbtes, qui sont consommées avec le café au lait. 


s a peu 


✓> 




JL 


I » 

« • » 



. r 


\ 

» r ‘ 



J - 


4 


4 




' ; 


f, 

- b' 

■ \ 



à « 

i , 

i. 





. < 

f 


1 





1 




















LES LMlîEAI.ES 


2S.i. 

des boîtes en papier-carton à raison de cinq par boîte. D'a- 
]irès leurs dimensions, on voit qu’cdies sont beaucoii[> plus 
volumineuses, à poids égal, tiue tons les pains d(,‘ conserve 
dont il a (M.é question ; c’est un inconvénient pour les li’ans- 
]»orts ou pour renimagasinage, lorsqu’on ne dispose que 
d’espaces restreints. 

La farine doit être blutée îi un taux vraisemblablement 
voisin de 40 p. 100, car il y a très peu de cellulose. Le pas¬ 
sage au four a donné aux galettes une belle teinte jaune 
doi'é; rinlérieur est très blanc, très poreux, inditpiant une 
fermentation bien soignée. La proi)ortion d’azote, qui est l’ort 
au-dessus de celle trouvée liabituelleraent dans les farines 
blutées à 40 p. Ktü, rapprocliéc du poids des matières sucréc.s 
et de la blancheur de la mie, ferait supposer, comme on 
l’a dit, qu’il y a présence de lait. 

1S99 


ï J Oi m * m i-p-iv * * • ■ t ■ «• 

\I f î fiTAC n V i 11 j‘*n c 

1l,4« 

11 CiC 

i T i ’L L V 1 !.•’ l v.‘ O 

^FelSSCS^ 1 < 

0,1 s 

— sucrées. 

i,2() 

“ amylacée s. 

11,0!» 

( jO I 1 L1 1 44 lj + I 4 + 9 * «■« 

ü,lü 

Cftulrcs..... 

LUI 


100,ÜO 


Turquie. 

Pain de conserve. — L’armée ottomane utilise des galet¬ 
tes rondes d’environ 0 m. lo de diamètre, mais de l’orme 
irrégulière el d‘épai.sseur variable qui proin-cnt qu’elles ne 
sont pas ol)temics à l’aide de moules.Le poids n’est pas uni¬ 
forme; il se rapproche de 200 gr. Les trous, ipd facilitciït la 
dessiccation et empêchent le hoursouHcmcnl au four, sont 
peu nombreux el répartis au centre d’une façon arliîtraire. 
La croûte est brune, très épaisse. Les galctles sont très 
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dures et ont la texture intérieure du Itiscuit italien; elles 
sont fabriquées avec des farines de Mé blutées entre 2(t et 
110 p. KM), et se rapprocbenl des gah’lles fabri(iuées à Gran¬ 
ville peur les jtèclieurs (p. 2.'iîl). 






Matières axotées.,,. * 

— grasses..*,, 

— amylacées .**,.** —,. 
Cellulose*, 

Cendres * *.*.*,,*... 




]8<)0 

t3,G0 
10,6G 
ü,;m 
72,S4 
0,80 
1,20 

100,00 
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que le soldat consomme le meilleur pain de limniLion. 

Un travail de l’oggiale sur le l*am de mmntion dislrihué 
tntx troupes des puissances européennes, entrepris vers iS'lO 
à la demande de radminislration de la Guerre et publié dans 
les Mémoires de. médecine el de phnrmncic militairesyiydvmel 
d’apprécier les progrès réalisés depuis celte époque. 

Le pain français ost'aujourd’liui fabriiiué avec des farines 
«le blé lilutées à 20 p, 100, au lieu de U> p. lOÜ. 

Le pain belge, qui était o!>tenii avec des farines de blé 
non blutées, contient actuellement moins de son, le blutage 
ayant été fixé à iOp. 100; la ration, qui était de 700 gr.,a été 
portée à 7r>0 gr. 

Le pain italien est confectionné avec des farines de blé 
blutées «le liS à 20 |». 100, alors que le blutage n'élait que de 
G p. lüO daus l'ancieiine année sarde. 

Le pain espagnol est également obtenu avec des farines de 
blé mieux blutées que par le passé. 

Un Allemagne et en Aiitriclie, le pain de seigle sans mé¬ 
lange est encore réglcmenlaire, mais le neltoyagedes grains 
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(•t lü blutage des farines ont subi, comme daiis les autres 
armées, de grandes aniélioralions. 


Les ])ains «le conserve adüjilés dans ces dernières annc'es 
par les dilIV'renls gouvernemcMits sont tous préparés avec des 
farines de blé dont le taux de blutage est toujours supérieur 
à 20 p, iOO. 

Conli’airemcnL à ce (jui a lieu pour les i>ains de munition 
qui portent généralement sur la croule supérieure la date de 
leiii’ prépai'alion en cliilVres arabes, il n’y a (pie les pains de 
guerre français qui porlenl à la fois le nom do la place, le 
numéro du mois et les deux deriiiers chilFres de Tau née de 
fabrication. Il conviendrait d’y ajouter comme il suit la 
date du jour, pour évilei* des contestaiiotis avec les four- 
nisseiîi’s. 



Le pain de conserve de l’aivuiée belge, qui est fabriqué 
avec les farines les moins blutées, est aussi,(.le tous les pro¬ 
duits examinés, le jduscluirgé demalières inertes (cellulose). 
I.es œufs qui eiili'enl dans sa i>réi>arutîon augmentent sa 
valeur alimentaire, mais rendent sa conservation d'autant 
j)his aléatoire ((Ué les matières grasses ranei.sscnl très vite 
au contact des particules de son et des matières amylacées 
du pain. 

C’est i»our éviter le rancissement t]ue l’administration 
française exige dos farines blutées à dH p. lOt) nu uitnii/tum 
qui sont, comme ou le sait, beaucoup moins grasses que les 
farines Ijliitées à20ou 25 p. MHl. Le pain «le guerre Irancais, 
obtenu dans les conditions nettement exposées dans les 
cabiers des cliargcs, ne le cède à aucun des produits simi¬ 
laires préparés à l’étranger. Les critique.s dont il a pu être 
l'objet tiennent à deux causes essentielles ; ou il a été cou* 
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serve en magasin plus de douze mois, c'esl-u-dife au *lclci 
de la limilc extrême prévue [lar les instructions rnînistériei- 
1(‘S, ou bien il a été préparé avec des farines îii suffi sam me ni 
blutées ne répondant point, par conséquent, aux types 
réglementaires, l/avis de tous les exi>erts commis par le 
ministère do la Guerre pour juger les litiges survenus entre 
l’administration et les fabricants a toujours été unanime sur 
ces deux points. 


VII. — Le concours de 1903 pour un nouveau pain de 

guerre. 


Le inini.strc de la Guerre décidait, le il décemlirc 
qu’un concours serait ouvert pour la recbcrclie d’un pro¬ 
duit pouvant suppléer le pain de guerre actuel dans les 
vivres du sac, au début d'une giierrc. l^e programme de ce 
concours a été inséré au Jonniat officiel de fa llépuhlique 
française du IG décembre 

■ 

Les produits, présentés par des personnes de nationalité 
française, devaient répondre à un certain nombre de condi¬ 
tions, dont les su i van les : 

1® Ktre de fabrication très rapide; 

2“ l’ouvoir être obtenus, soit au moyen (rustensilos ou 
macliines simples, peu coûteux, peu encombrants, pouvant 
être in.sla!lés partout sans grands frais, soit (ce qui serait 
préféré) au moyen des îiislallalions usitées pour la prépara¬ 
tion du pain ordinaire (à bras ou mécaniquement). Le pro¬ 
duit ne devra pas exiger, pour le ressiiage, ries soutes spé- 
«uales; 

3" Se conserver dans le |>aquetage de rhoinine,de manière 
il pouvoir être encore lU'opre à ralimeiilation le Ircntièmc 
jour d<‘ sa fabrication; 

V> Se rapjjrocber aidant que pos.sible, comme valeur ali- 
meiitaire et comme densité, du pain de guerre actuel, dont 
ds de la ration est de GDO grammes ; 

3*^ Gbaque ration pourra être formée d'un ou plusieurs 
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morceaux; rensemblc desmorceniix nécessaires pour cons¬ 
tituer deux rations devra, autant que possible, rester dans 
les limites des dimensions suivantes : longueur, Ü m. 270; 
largeur, Om, 140; hauteur, O m. (HiU; 

G“ lai farine à emj)loyer sera celle utilisée par le com¬ 
merce, du type adü]ité par radminislration militaire pour 
la fabrication du pain de troupe.Létaux de blutage ne devra 
pas être inférieur à 20 p. 100; 

"O L’envoi do cliaque produit devra comprendre de 20 à 
100 rations, et être accompagné d’une notice indiquant le 
mode de fabrication ; un écliantillon de la farine employée 
sera joint à l’envoi. 


La note ministérielle ajoutait : 

« Il doit être bien entendu qu’il ne s’agit pas de rem¬ 
placer tlans les approvisionnements, par un autre produit 
similaire, le pain de guerre actuel. (le pain de guerre de¬ 
meure le type du pain de conserve qui sera distribué aux 
troupes en canq>agne, et radministration est outillée 
])Our faire procéder à sa fabrication dès le début d’une 
guerre. Mais afin d’éviter de faire entretenir, dès le temps 
de paix, des approvisionnements do cette denrée plus chère 
que le pain ordinaire et qu’il faut disli'ibuer fréquemment 
pour assurer ic renouvellement en temjj.s opportun, il est 
indisi)ensable de trouver un jiroduit qui pui.sse être rapide¬ 
ment fabriqué à la mobilisation, dans des conditions aussi 
simples et aussi peu coûteuses que possible, et être distri¬ 
bué aux troupes pour assurer leurs premiers besoins, en 
attendant que les munutcntionsel les usines od hue aient eu 
le temps de fabriquer et d’expédier, sur les points où opé¬ 
reront ces troupes, le pain de guen-e qui kîur sera néce.s- 
saire. 

a On ne demandera pas à ce succédané du jiain de guerre 
do se conserver aussi longtemps que lui, ni do se prêter 
aussi bien que lui aux insages aux(juels il est réservé ;on lui 
demandera de pouvoir se garder (rente jours seulement et 
on subira les qtJtdffues Inconvénienls qu’il pourra présenter 
si, d’autre part, il oflVe assez de garanties poni- suppléer 
momenlanéinenl le pain de guerre et permelti'e ainsi la sup- 
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prf^ssion des approvisionneintMils de ce deniier produiL en- 
Iretenuson temps de paix. 

« Il est l>icii entendu, en outre, que, dans un luit d’imi>ar- 
tialité, radininistratioii n’eiiLend particijær en rien aux 
recherches et essais que pourront pratiquer les concuiTénts; 
mais elle est toute disposée à céder, à titre onéreux, à ceux 
d’entre eux qui en feront la demande quelques kilogrammes 
de galettes de pain de guerre, fi titre de spécimen tlu produit 
actuellement en usage. » 

La commission cliargée de rexarnen et du classement des 
jtroduits présentés était ainsi composée : 

PrésUenl : L’intendant général, président du Comité techni¬ 
que de l’intendance Simon). 

Membres : Le sous-intendant militaire de f " classe, clief de 
la section technique dudit Comité (M. lïlanclion) ; 

• Un représentant de rétat-inajor de rarniée (M. le commandant 
Itoques) ; 

Ihi représentant de la direction de l’infanterie (M. le capitaine 
Pia///a); 

Un représentant de iadirection de la cavalerie (M. le capitaine 
Forqueray) ; 

l'n représentant de la direction de l’artillerie (M. le capitaine 
Martin); 

ITn représenlaul de la direction du génie (M. le commandant 
Catiaud); 

Un médecin pivincipal ile Ue classe (M. lîillet); 

Un pharmacien princi[>al de classe (M. lialland); 

Un délégué du Syndicat de la boulangerie de Paris (M. Fi'O- 
menlault, président du Syndicat de la boulangerie de Paris); 

Un délégué du Syndicat des grains et farines (M, ItegnauU- 

Desroziers, [u'ésideni de la Chambre syndicale des grains et 
farines). 

Secrétaire : Un officier d’administration de U* classe des sub¬ 
sistances militaires (M. firillot). 


Les produils, qui devaient être envoyés au plus tard le 

ÏIallanp, — Les 
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I') mai lîlOit, rml été examinée à partir tlii J(i mai cl lacoiji- 
niissiiHi [(‘rmiiiail scs travaux le lOanîit. 

Des D.M écliaiitilirtns [ircsciilcs,üll scuh'incnt nul été rete¬ 
nus par la commission. Ki2 ont (H''‘ ('‘carlés comnic ne la'in- 
plissanl pas le programme; mais ils ont clé néaninoias mis 
en observation dans les mêmes conditions que les pre¬ 
miers, sur des étagères spéciales dressées à ccl eHV'l. 


I 


( 


t 


l 


) 


Échantillons s’écartant des conditions du program¬ 
me. — La mise à part des éctianlilions a été motivée 
par les causes suivantes : 

At/difioif de /jntduils cliitnir/ties. — Acitles acétique, 
sali<.'.vlique, Lartri([üe; — lîicai'Imnalc de soudt', earlionate 
d'ammoiiiatjiie, chaux vive, pliosphale de chaux ; — (iarho- 
uale th* f('r et poudre de l'er; —■ Amidon soluble, dextidne 
glucosée, glucose,mélasse, malt (l'orge; -“Caséine, eau-de- 
vie, glycérine, savon médicinal, vinaigre. 


Addilhin de auh.sfnures' réffpfnles an nnimalef!. — Agar- 
agar (algue de .lava), gomme; — Anis, cannelle, coriandi-t», 
cumin; fromeul, orge ou rîz cuit ; pomme de l<>rre crue nu 
cuite; — rîeurre de cacao, poudre de cacao, liuile d’olive, 
iiuile d'œillette, végélaline; — Cassonnade, miel, sucre (en 


grande quantité); " lîeiirre, lait, graisse do bœuf, graisse 
de porc (saindoux), margarine, graisse de Normandie; — 
Viande de bo'uf avec légumes (un échantillon). 


3^ Addil hni de. fnnnes étrfniffèecx en jieoporlions e.FHijt‘rée<t. 
— barine de maïs, farine de riz, farine de seigle, fécule de 
pomme de terre; — Scmouloltes de blé dur (deux échanlil- 



4^' Mie lenp campa de, — 13 échantillons ont été écartés 
pour fermentation nulle ou insuflisante; plu.sieiir.s de ces 
échantillons, obtenus h l’aide de moules spéciaux avaient la 
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consistance de l’ancien biscuit de troupe, sans sel ni 
levain. Dos lanières de pdte cuite dans l’eau ou frites dans 
la f^raisse, ont été comprises dans ces exclusions. 



l'rlahUih 


exirtîme. — î) écluintilloiis, dont run fabri¬ 


qué avec de la farine blutée à aU p. UMJ; un 
représenté par «les tranches de pain ordinaire 
four ; un troisième par des chapelures de pain. 


autre (‘tait 
|ifriliées au 


Ouiillagc. trop compliqué .—31 éclianlillons. L’outillage 
comprenait des moules en terre poreuse, des moules en tôle 
ou en fer-blanc, dont plusieurs brevetés et d’un prix élevé ; 
des machines compliquées pour rouler les pdles, les compri¬ 
mer, les piquer ou les couper; des plateaux spéciaux pour 
les cuire, etc. 



FIf*. 1. — Pains présentés an concours. 

7" (lotit l*intérieur était enrahi par des moisissures^ 

huit jours après la fabrknlion, ~ Il échantillons. 

tS" l'o/«me exagéré. — échantillons i les dimensions 
de CCS pi'oduits permettent de les ilistingucr sur les (figures 
1, 2, 3 et 4) qui reproduisent les dilïerenles formes des 
pains présentés au concours et rangés sur le même plan. 
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ÉchHiitiîlons rentrant dans les conditions du pro¬ 
gramme. — l'iii’iiii U'S ïîM ('(•litiiilîlliHis S(’ r;tj>|>i-ocliaNl le 
plus <le réiioncé <lii profîrnuiine,4 sculoiiienf ('■laieul(tliUuius 


à l’ai»lé dé moules, .‘{I 


furent plus (ai'd récniiuiis envaliis 



Fig.[2* — Pains présenté» au c‘oncuiirs. 


intériéiirernénl par les moisissures; de lelle sorte que, le 
trentième jour après la fabrication,il no restait que S pains 



I-'jir. 3. — i'ahis [ircsenlés .iii cuiicuurs. 

en parfait étal de conservation. Tous ces produits avaient 
d'ailleurs perdu les caractères du pain ordinaire ; ils étaient 







































l’AlX 



devenus (rès durs et réfractaires au couteau; 
de plus très friatdes. 

l'inalemeiit, le résultat du concours restait négatif. 


Principaux faits observés au cours des opérations. 

— 1, La plus forte proportion d’eau trouvée dans les pains 

■ 

préparés depuis quatre à ctiKj jours a été de p. 100 dans 
un pain contenant du saindouK.tIn pain avec de la fécule de 
pomme de terre en renfermait 'd p. KWt, Trois pains sans 
mélange venaient ensuite avec 37 p.lOO.Ooiir le plus grand 
nombre, l’Iiydralation était comprise entre et 30 p. 100, 



Fig. I. — Pains présentas au concours. 


Au-dessous de 20 p. 100,les produits n’ofrraîenl plus la mie 
molle, carnetéristique du pain ordinaire; c’élaîcnt de véri- 
laldes galettes dont plusieurs n’avaient pas plus d'eau que 
le pain de guerre le mieux ressué (10 a 12 p. 100). 

2. Les produits, — quelles que soient leur forme et leur 


hydratation initiale, — conservés [tendant trente jours sur 
des étagères, dans un local sec, onl présenté une hydrata¬ 
tion comprise entre et 10 p. 100. Le minimum a été 
trouvé dans une galette dont le développement avait été 
obtenu [tnr des procédés chimiques,et le maximum dans un 
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pain lourd^ pélri avec une macération d’aj^ar-agar. Ces li¬ 
mites exlrênies n'ont été d’ailleurs relevées que dans deux 
ccliantillons ; on a trouvé le plus souvent entre 11 et l.‘{ p. 
10(t, soit la proportion d’eau liabiluellement contenue dans 
les farines.Ce sont précisément les résultats que nous avions 
olilenus dans une série d’expériences sur les pains et les 
biscuits, publiées en iSl>2. 


3. Les procédés, reposant exclusivement sur le volume 
ou la forme des pains pour atténuer la déshydratation, ne 
sont ajipréciables que pour un temps assez liinilé. Les gros 
pains, à mie serrée et à croûte épaisse, uniforme et sans 
baisures, se dessèchent naturellement moins vite, mais vers 
le trentième jour,l'hydratation diffère peu décollé des pains 
les plus petits ou les plus poreux. 


•4. Il en est ainsi avec les pâtes non fermentées ou avec 
cellesdonl le déveloi>pement a été obtenu à l’aidede levains, 
de levures, ou par un dégagement arliliciel d’acidecarhoni- 
<(ue; toutefois, la dessiccation se produit un peu plus lente¬ 
ment dans les pains avec levains de pâle que dans les paîtis 
j)réparés avec des levures ou des agents cliimiques. 


l’nin ordinaire avec levain, très voliimiiienx. 

Pain onlinaire avec levain... 

Pain ordinaire avec levain... 

Pain onlinaire avec levain.. 

Pain jnoulë, avec levain..... 

Pain moule, avec levain.. 

Galette avec le levain,_____ 

Galette avec levain.... 

Pain avec levain, cuisson jvrolonfîëc.. 

Pain avec levain, cuisson lente, 2 h. îo,... 
Pain avec levain,deux cuissons successives. 
Pain ordinaii'e avec levure, pétrin mécanique. 


r'aii P» ton 



à la 

après 

réception. 

3<> jours. 

2! 1,70 

11.70 

;U),nû 

12,00 

27.10 

i 2 .:io 

28,20 

12,80 

27,50 

i:).20 

22, tO 

1.3,80 

21,00 

12,1(1 

l(i,20 

1.1.50 

20,90 

12.70 

i:;,90 

12,20 

l.",8Û 

12,60 

27. GO 

l:i,50 
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Eau p. 105 




fr % ■ V I 


Pain ordinaire avec levure, pale Ires ferme. 
PaÎM unliiiairc avec levure, pâle très renne., 

l*ain (iiüiiié, avec levure*,........ 

Pain müulL% avec levure 

Pain moulé, avec levure* ___ * 

l'ain muulc avec levure,cuiB^on lente, croûte 

l'ain avec levure, cuisson I h, 3ü..,. 
I*uin avec levure, cuisson 2 heures, à basse 

teuifiéralure.... 

Pain avec levure,deux cuissons successives. 
Pain avec levain et levure... 

Pain avec IcvaiJi et levure 
Pain avec levain et levure.. 

Pain moule', levure et carbonate (l’amuio- 

Pain moulé, levure cl carbonate d’ammo¬ 
niaque... . 

Galette avec carbonale d’ammoniaque . 

iliscuil avec carhoiiaLe d'aniniüniaque. ... 
Pain moule, avec bicarbonate de soude et 
acide larlrique. 


« vaBi B#p«>B 


»»• m- m * t I ^ m ^ ^ m »b 


«B - p^inB 


P v***m »***m » * ai 




h la 

Après 

rt’cepliüîi. 

30 jours. 


11,80 

2t,;io 

11,70 


12,10 

21,bO 

12,40 

2i,00 

11,20 

25,üO 

15,30 

17,30 

11,50 

U>.50 

12,80 

18,80 

11,10 

2.5,60 

1.3.10 

33,30 

11,90 

23,30 

13,00 

27,90 

1»,20 

34,40 

12,30 

18,40 

13,00 

11,40 

12,00 

20,40 

12,80 


/'/‘oriKil.s où(e/ius' acec Ut pûiù sana ftinnenUilioH. 


Eau p. 100 


Pâte aplatie, coupée au coupc*pâte et frite 

dans la graisse bouillante....... 

Pâte ferme, cuite dans un moule......._ 

biscuit rappelant l'ancien biscuit de troupe, 

sans sel ni levain,.... 

Biscuil obtenu par cuisson dans des moules 

eu terre poreuse... 

biscuit obtenu avec la pâle ayant été im¬ 
mergée dans de l’eau houillanle.______ 

Pâte cuite sur plaque spéciale.,... 


la 

réception. 

Après 

30 jours. 

15,40 

11,50 

18,80 

11,10 

13,90 

11,00 

10,90 

10,70 

13,70 

n,2ü 

20,90 

10,80 




). Los exemples suivants prouvent surabondamment que 
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l’hydraLalion finale est. peu înlluencée lorsqu’on a recours 
à des agents chimiques ou à des mélanges a^'ec desmatières 





IHcarhon((tù de sondt^ sel de Vfidnj, 

Un pain auquel on avait ajoute iOOgr. de bicarhonate de 
soude, pour lu Ivil.oen vue de conserver son intérieur mou » 
conteiiail 24, 10 p. 100 tl’oau au moment de la réception et 
12,4 p. 100 après trente jours. 

Chtorirre de sodium^ ud ordinaire. 

Kau p. lOO 
à la 

réception. MO jours. 

23,7Ü 

28,SO 13,31) 

2(i,i0 13.i0 

21,CO 13,00 


Pîiiii avec tevajn, sans sel..... 

Pain avec levain cl iin ijiiafl sel en moins.. 

i’ain avec levain el c-xccs de sel..... 

Pain avec levain et excès de sel. 


Gf If réri ne. 


Pain ordinaire avec levain aif;re cl 2(1 f,T. 


plycérinc par ration ... 

pain iiioulé, levain, 20 à 30 j^r. glycérine 

30,10 

12,30 

]tar kil...... * 

Pain moulé, levain, 20 àSOgr, glycérine iiar 

20,10 

11,30 

Uil 

n.J9i|.va#v» a* 

Pain moulé, avec levain cl glycérine, 12 à 

2ti,50 

J i,üO 

^>0 fifiT* kîl 

U ^ p 1. 4 H É«i m tt'ÿv fe 

21,00 

10,00 

Pain moulé, a'vcc levure, glycéi inc et beurre 

de cacao.......... 

Biscuit conlcnanl 5 p, 100 de glycérine, .... 

20,10 

15,00 

11,50 
10,00 


Matières tfrusses . 


Pain avec 500 gr. saindoux 
■ 

nric tÉ******* ***■■•»*■'•*• 

pour lOO kil, fa- 

28,00 

11,60 

Pain avec levain el 1 kil. 
12 kil, de farine. ..... .. 

saîndoiix ]>üur 

4 ■ fel'É W 

18,0(1 

12,10 

Pain moulé, avec 1 kil. de 
100 kil. de farine..... 

saindoux [loiir 

25,00 

12,60 
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tau P* tOft 


(îalcMe avec 5 p. 100 de saindoux.... 

Galette avec 8 kil. graisse pour 02 kil, fa¬ 
rine..... ...... 

Pain avec margarine, lüO gr. par kîl. de fa- 
* 

l‘ain avec carbonate iraaiinüiuaquc et huile 
d'œillette, 110 gr. itour 15 kil, de farine... 
Pain moulé, levain et huile d'olive, ft kil. 
)iour 100 kil. de {lâte........ 


« É 4 


Id 

aprÙB 

réception. 

:î 0 jours. 

20,00 

5,31) 

13,40 

11,80 

21,00 

11,10 

21,50 

14,50 

2fi,l0 

10,50 


Mai ières sucrées. 


Pain moulé, miel (1 p, lüü de pâte. 

Pain moulé, tevure, earhonale d'ammonia- 

25,20 

13,80 

iiue, miel, 120 gr. pour 10 kil. farine.. 

Pain ordinaire avec mélasse, lUO gr.par kil. 

33,10 

12,50 

de farine..... 

26,80 

12,30 

Pain moule, avec 40 gr. mélasse ytar ralion. 
Pain ordinaire, avec levure,[sucre cristallisé, 

25.50 

14,20 

1 kil. 5 pour 52 kil. de farine.. 

Pain moulé avec levure, carbonate tranirno- 
niarpic et sucre cristallisé, 1 kil. 5 pour 

22,50 

10,50 

100 ki 1. 
l’aiii ordinaire avec levure sèche et sucre 

22,30 

13,10 

roux, 90 }^l^ pour 430 farine. 

25,60 

13,10 

pain aveedextrine glucoséc... 

Pain galette avec levure,sucre,55 gr.par kil., 

’ 2.5,60 

12,10 

euÏÈJSîon lente k four doux 

Pain j^aletle, avec carl>onatc d’aiiimonîaijiie 

17,50 

12,30 

et sucre, 2 kil. pour 100 kil, de farine.... 

18,00 

12,20 


Malières fjrnsscsei ma livres sucrées mélangées. 


Pain ordinaire olilcnu avec 1 kil. 1 d’iiuilc 
blanche et 3 k. sucre pour îi!) k. farine.. 
Pain comprimé oblcmi avec axonge oO gr., 

et sucre 25 gr., pour farine 550 gr. 

Pain moulé, avec carbonate d’ainmoniarpic, 
saindoux fi k.sucre 5 k.pour lOO k. farine. 
Pain moulé avec sucre el heurre salé. 


Kaii p. 4 00* 



îi la 

âpf^s 

récepUOEi. 

30 jours* 

2a,U 

10,70 

20,50 

12,40 

20,20 

10.70 

non dosé 

10.20 
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Farine de set (fie. 


Pain ordinaire avec levain et 10 p, 100 fa- 

r‘ î n P Q P ï ‘ J" IP 

* J I' J' lu* «n ^>4 I I ÿ P94 4*99 ‘l■949iÿ'9#'9'99 ■■9 9' 

Pain rjionlc, avec 20 p* 100 farine seigle.... 
Paul anjinairc, levain et 20 p. 100 farine 


seigle, ... 

Pain onlinaire, îevaiiL et 30 p* 100 farine sei- 

glC,.„,,.. 

Pain urdinairCj levain et 1/3 farine seigle... 
Pain ordinaire, levain, 1/3 farine seigle,,,,. 


Eau p, iOO. 



à Ia 

réceplion. 

après 

30 jour.s. 

2fi,9Ô 

10,70 

22,70 

11,70 

30,40 

li,9Û 

28,80 

13,40 

3!,60 

13,20 

32,70 

12,00 


Prodails divers. 


r*ain avec levure et agar-agar, 1 gr, 7o pour 

500 gr, (le farine... 

Pain avec levain et 1/4 farine de maïs. 

Pain avec sciiioulettcs de ble dur, 40 p.lOÛ. 
Pain sans levain, avec farine de riz 750 gr,, 
et eaii-de-vie 50 gr. pour 10 k. farine blé. 
Pain avec 1 k. riz cuit pour 20 It, farine blé. 

Pain avec orge pilée cuite.... 

Pain avec levain, sucre 125 gr., et fécule 

3 k il, pou r 2G k i I. fari ne.... 

Pain .avec levure, carbonate d’arninoniatiue, 
glucose 2 kil, et poinine de lerre cnie 
8 kil. pour US kil. 5 de farine froment... 
Pain avec levure, earbonato d'ammoniaque, 
sucre 575, et pomme de terre cuite 7 kü. 

pour 98 k, 5 (le farine.,..... 

Pain avec levure, carbonate d'amnmniaijue 
et i>omme de terre crue, 9 kil.pour 98 kiî, 

farine ...-- 

Pain avec teviîre, carbonate d’ammoniaque, 

et pomme de terre cuite, fi kil.. 

l’ain avec levure, carbonate (rammoniarpie, 
fécule et eau dans laquelle on a fait bouil¬ 
lir -4 kil. de blé.. 


Eau p, loe. 


À la 

réception. 

après 

30 jours. 

30,40 

18.00 

33,90 

11,80 

2.4,90 

13,10 

22,10 

10,80 

non dosé 

15,90 

non dosé 

12,30 

28,70 

10,50 

25,50 

13,60 

28,00 

12,50 

28,70 

12,20 

27,80 

12,80 

33,40 

17,40 




. 
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0. Le taux de 
de ptUe, une certaine 
préparés avec les fari 
dessèchent moins vi 
mes conditions, avec 
ou iO p. 100; mais il 
tion initiale de ces 
élevée. 


paraît exercer, comme les levains 
intluencesur l’hydratation. Les pains 
ines militaires bUitées à 20 p. 100 se 
‘ que les pains obtenus, dans les mê¬ 
les larines du commerce blutées à 30 
convient de remarquer que l’hydrata- 
iers pains est généralement moins 


7. On a observé que la toile, le papier paraffiné et le pa¬ 
pier d’élain, employés par quelques boulangers pour re¬ 
tarder la dessiccation du pain, n'ont pas donné lirudement 
des résultats très appréciables. 

Un pain obtenu à l’aide d’un moule, entouré «le papier 
d’étain, contenait 33 p.lOO d’eau au moment de sa réception 
et 14,70 p. 100 après trente jours. 


8. Kn résumé,si le concours de 1003 n’a pas atteint le but 
désiré par le ministre de la (îuerro, il a néanmoins f)ien 
servi la cause de la boulangerie. Il a précisé quelques faits 
nouveaux ou antérieurement malobservés:il a montré qu’il 
n’y avait à revenir, ni aux procédés primitifs ^les pâtes 
cuites dans l’eau, riiuile ou la grai.sse, ni aux pains sans 
levains ,pains de îïu*A‘èr(;(l)quijdu temps de Moïse,étaient 
déjà chez les Hébreux remplacés par des pains levés; ni aux 
mélanges hétéroclites avec la pomme do terre, le rîz, les 
macérations de son et d’autres denrées auxquelles on a eu 
recours pendant les disettes; ni à la mélasse, ni au miel, ni 
aux graisses, ni aux agents chimiques tels que la glycérine, 
le carhonate d’ammoniaque, etc. 

Le concours a mis en évidence les progrès réalisés par le 
pain de guerre français, si avantageusement substitué depuis 


'. à 
\ ' 
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* 

1 

' H 


■ 

M 




v- ' 


|l) Deuléfononu', XVI, 3. 


















300 


LKS ClüUvVLtCS 

une dizaine d’années, à l'aiicien biscuit sans sel ni levain. 
Il a établi que ce pain, adopté d’ailleurs dans }ihisiours 
années élraui^ères, n’a été distancé par aucun produit simi¬ 
laire. 11 a prouvé enlin que s’il ne paraît pas possible, dans 
les conditions ordinaires, de conserver des pains pendant 
trente Jours avec leurs qualités premières,on peut du moins 
oblenir un pain de table, encore assez frais pour être coupé 
au couteau, après vinj^l-deux et mênie vingt-cinq jours. Ce 
résultat peut être atteint simplement avec les farines dos 
manutentions militaires, c’est-à-dire avec des farines de bîi* 
sans mélange, en prenant des levains à l’exclusion des le¬ 
vures, en doublant la dose du sel, en employant des pâtes 
fermes, longuement travaillées, en adoptant de préférence 
la forme des pains dits eu rondin et en prolongeant le pas¬ 
sage au four à une température modérée. 


Analyses de qùeîques pains présentés au concours, 

1. Biscuit au cacao. — (îalelte irrégulière, à base de ca¬ 
cao et de sucre, Cn mas.se compacte, lourde, très résistante 
à la maslicaLion ; couleur du chocolat.(lu produit à[)eu|U’ès 
semblable a été présenté au Ministère en 11)00. l.es matières 
grasses sont presque entièrementconslituécs pur du beurre 
de cacao. 

Eau _ _ _ 

Matières azotées,*.* *.. ... N,H7 

— grasses* * *. . 

suerces Eîjlo 

— amylacées. * .. .. .,.****.* iS 

Eellulüse. * . - .- * . 1,2a 

Cctulres.. ............. 0,G0 

100,1)0 

2. Biscuits à la viande. — Produit breveté eu IHH:» 
— (laletlcs de 0 m.ÜS de long sur O m.Ofi de large et Oni.O^.') 
d’épaisseur. Poids, 50 grammes. — Obleniies en fatsanl 
cuire 25 kilos de viande de bujuf avec 50 litres d’eau, 1 kil. 
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(hi sel, îJ kil. (le li’guines frais (carottes, oif^nons, navets,ail, 
IKHi’eau, céleri) jK'ndaiit deux lieures environ ; on passe en 
exprimant les légumes; on ajoute au jus la viande broyée ; 
on prépare une pâte dure avec 100 kil. de farine et ?i00 gr. 
de levure: on découpe la pâle passée au cylindre, et on cuît 
sur des plaques de tôle à une chaleur modérée. Les galettes 
contenaient 1 i,70 p, 100 d'eau au moment de la réception, 
(•t 11,10 p.lOO après un mois de conservation. 

IL ( îalelles de O m. 54 de long ; 0 m.OG de large et Om.OSO 
(répaisseur; poids, 100 gr. — Préparées avec deux tiers de 
farine de choix et un tiers de viande de l)æuf liachée. Le 
carhonatf! d'ammoniaque remplace la levure. Cuisson sur 
plaques en tôle. I.es gahdles renfermaient IM.KO 100 à la 
réception, et 10,30 après treille jours, au moment de l’ana- 





A 

li 

Knu ..... 

li/10 

10,30 

Maliêres azotées, 

14.00 

1H,94 

'— grasses. 

2,45 

1,25 

— ainvlacées. 

4.* 

71,40 

«y/.H 

(.jC 11 11 1 ose* + 

0,15 

0.10 

Cendres, *, - * *.* 

0,90 

1,50 


100,00 

100,00 


3. Galettes frites. — Petites galettes carrées de 0 m. 000 
de rôLé sur 0 m. 02‘î d’épaisseur; poids, gr. .ha pâte fer¬ 
me, obtenue en pétrissant de la farine de clioix avec de l'eau 
salée, est aplatie et découpée eu galettes qui sont cuites 
dans la graisse Imuillantc (saindoux). Les galettes, après 
cuisson, sont mises à égoiitler pendant deux ii trois minutes 
dans des corbeilles en toile métallique, puis envelo|)pées 
isolément avec du papier parnftiné. A la réception, Phydra- 
laLiou était de; 1.3,10 p, 100 et de 11,30 après trente jours. 




lûaii.. 

MalièriîS îixulét-s*, 

— prassi'ïs,, 

— atnylarées 
Celliiiose. 

Cendres 




« i ■ h 




É- ■ V * ■ 


P 1 « 9 m $ . ■> I 1 




11,50 

3,15 
" 2,59 
0,10 
1,90 


100,00 
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4. Pain avec acide acétique. “ Lonfç./O m. 2H; larf^,, 
0 m. 00; liant., 0 m. 07 ; poids, -iSO gr. Obleuii sur leviu-e 
avec fariiifi 200 kil. ; carboiiaLo de fer, gr. ; ani.s (mi pou¬ 
dre, 1(K) gr. ; acide aceliqiio, oOO gr. ; sel, -4 kilos. I/liydra- 
lalion^ à la réception, était de 20 p. 100 et après LreiiLe jours 
de H,f> p. 100. Acidité 0,032 ji. 100; cette faible acidité 
jirouve 



^ I. 



Eaiu, _*,., * .. * *. * 

11,CO 

23,90 

-Matières azotées. 


8,30 

— grasses, 

0,1.^; 

0,13 

— amylacées... 

77,23 

67,2fi 

("ellulüse* 

0,20 

0,18 

Oendres... 

1.30 

1,13 


100,00 

100,00 

3. Pain avec glycérine. — Rn forme de brique carrée de 

0 m. 13 de côté sur 0 m. OG d’éjiaisseur; 

poids, 300 gr. Ta- 

briealion ordinaire avec farine de choix,levain et glycérine ; 
cuisson clans des moules. A rentrée au laboratoire, le pain 

renfermait 24 p. 100 d’eau et 10 p. 

100 après trente jours de 

conservation. Acidité 0,02i). 




10,00 

2i,0Û 

-Matières azotées... 

10,3G 

8,75 

— errasses, glycérine. 

!ï,30 

4,Ci 

— ainyJacée-s.. 

72,ni 

Cl .20 

Cellulose.....*.*. 

0,Ü0 

0,00 

Oetulres... . .. 

l.GÛ 

1,35 


100,00 

100,00 


0. Pain avec huile d’olive. —Galettes cubiques obtenues 
îi l'aide de moules: farine declioix, eau, levain, .sel et liuile 


d’olive (5 à G kil. pour 100 kilos de pâte), 
réception, contenaient 20,40 p, KM) d'eau 
jours de conservation, 10,30 p. 100. 



galettes, à la 
après trente 



10 ,no 

2C,40 

Matiérss azotées 

9,10 

7.48 

— grasses**,, * * * *. *, 

4,30 

3,54 

— a tn y lacées 

73,30 

CO, 28 

Oollulose.,ii**^*.*-*** 

ü,00 

Ü.OÜ 

Cenxlres.,, -.... . * 

2,80 

2.30 


100,00 

100,00 
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7. Pain avec extrait de lait. — l.ongueiir, in. :n ; lar¬ 
geur, 0 m. 12; liautonr, fl in.OS. Poids : HSo gr. Obtenu 
avec levain, farine et Ht p. IflO de « produits naturels ex- 
trails du lait ». l/liydralation du pain, fi l’arrivée au labora¬ 
toire, était de 20,7 p. lOfl, et de 12 p.lflfl a{>rès trente jours. 
Acidité 0,0il. 


111 

12,00 

2C,70 

Matières azotées. 

12,(S0 

10,50 

— grasses. *_* *. *. 

i.:io 

1,12 

siicrees ■ 

1,11 

0,93 

amylacées. 

71,04 

59, tn 

Cjclliiïose + .*. t,.. 

0.10 

0,08 

Cendres....... 

1,20 

1,00 


100,00 

ioü,üe 


8. Pain avec maïs. — Préparé avec trois quarts de farine 
de blé cl un quart de farine de maïs. Hydratation, à l’arrivée 
au laboratoire, flip. lût), et après trente jours de couserva- 
tion, 11,8 p. 100. 




Kan *,, 

Matières azotées* *, 


— grasses....* * 

— amylacées.. 

nclliilüse *.... ,. 

Kentlres- ... .... * , 


11,«0 

34,00 

9,80 

à ,07] 

1,20 

0.90 

75,50 

5 9.4 8 

0,70 

0,52 

1,00 

0,73 

100,00 

lon.oo 

1 


0. Pain avec saindoux. — A. Saindoux, 7 kilos pour Iflfl 
kilos de farine; cuit dans des moules spéciaux. Pain l’arré 
de fl m. 12fl de côté sur O m. 005 de hauteur. l*üids,oifl gr. 
Hydratation, p, lût) à l’arrivée au laboratoire et 12,00 
après trente jours de conservation. 


B. Présenté par un officier d'administration du service des 
subsistances. Longueur et largeur, O m. l iO; épai.sseur, 
O m. O.la; poids, 040 gr. J/écliantillon provient d’une four¬ 
née comprenant 92 k., .'IflO de farine, 8 k. de graisse, 40 
litres d’eau, d(H) gr. de levure de grain et 800 gr. de sel. On 
a ajouté à la farine,tians le pétrin, l'eau, le sol et la graisse; 
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on a fait un brassage érici‘gi(|un <lc dix minutes; on a bas¬ 
siné celle pâle avec la levure préalal)Ieuieul délayée dans un 
demi-litre d’eau tiède; on a pétri peiulanldix iiduulf*s et ou 
a procédé à la eonfcclion des galeltes, comme on le l'ail pt)ur 
le pain de guerre. Cuisson M) minutes, l/bydralation, h la 
réception des galettes, était de ld,40 p. lUb d’eau el, au 
moment de l’analyse, après trente jours, de 11,80 p. lOO, 


A li 


V 


3 


2'>,0Ü 

11,80 

MatitM'ps azotées. 


Hs,n 

12,18 

— forasses,* 


hi t 

.ï,ia 

. ■ a* mw 

— amylacées.. *.. 

V 



CN.in 

Cellulose,*.,-*.**.**»*. 

0,20 

0,17 

0.00 


2,00 

1,71 

0,80 


100,00 

100,00 

10U,00 


10. Pain avec seigle. — Obtenu avec deux tiers de farine 
de blé et un tiers de farine de seigle. Longueur 0 m. 20; 
largeur, O m. 11 ; épaisseur, O m. 00. Poids, 4.'H) grammes. 
Contenait .‘12,70 p. 100 d’eau au moineul do la réception, et 
12 p. 100 après trente jours de conservatioii. 


Eau ....................... 

12,00 

32,70 

Matières azalées. 

0,10 


— grasses... 

0,;;o 

0,38 

— amylacées. 

71,05 

58,02 

t.-* t* Ï 1 1.1 1 O" S B* ** 9 


0,27 

Gendres, ... 

1,00 

0.77 


100,00 

100,00 


Vin. — Pains chimiques. 


1. Nous désignons sous le nom de pains chlwiiiucs le.s 
pains dont le développement a été obtenu h l’aide de l’aciile 
carbonique, sans avoir recours à la fermenlation produite 


par les levains 


ou les levures, (in a 


cberclié, mais sans 


résultat pratique jusqu'i'i ce jour, à introduire directemiuit 
dans la pâte l’acide carbonique liquide en usage dans les 
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brasseries. On a élé mieux avantagé en pétrissant la farine 
avec l'eaLi chargée «.racide carbonique (eau de selli), ou en 
avant recours au carbonate d’ammoniaque, trop souvent 
employé dans la pâtisserie. Ce sel, qui est volatil, disparaît 
finalement sous i’innucncedu four. 

On a utilisé dans le même but le bicarbonate de soude 
(sel de Vichy) et l’acide chlorhydrique; le mélange de ces 
deux corps, à proportions définies, donne de l’acide carbo¬ 
nique et du sel ordinaire (clilorure de sodium). 

Un excès d’acide ctilorhydrique n étant pas sans inconvé¬ 
nient, on a substitué à ce produit des acides organiques tels 
que les acides acétique, citrique et tartrique, puis des sels 
acides snsceplilrles de décomposer le bicarbonate.C'estainsi 
que l’on trouve des poudres houf(insères constituées par du 
bicarbonate de soude avec du bitartrate ou du bisulfate de 
potasse, du phosphate acide de chaux, etc. (1). 

2. Un procédé reposant sur ces données a été proposé 
au ministère de la Guerre, en ISfiG, en vue de supprimer 
les levains dans la fabrication du pain de munition. L'au¬ 
teur de la proposition, M. Legay, officier d’administration 
principal du service des subsistances, avait recours à deux 
poudres spéciales. « l^ia poudre ticiV/e, dit-il, est constituée 
par un mélange de pliospliate acide de chanx et de phos¬ 
phate acide de magnésie, et la poudre alcaline par un mé¬ 
lange de chlorure de calcium et de bicarbonate de soude. 
Pendant le pétrissage, qui doit être mené rapidement, les 
sels réagissent les uns .sur les autres et il y a mise en liberté 
de l’acide carbonique, qui s’incorpore ù la pâle. » 

Les pains obtenus diilerent notablement des pains de 
munition ordinaires, préparés simultanément. Le diamètre 


(i) Voy. Iago, Chemhlry and analysis of wkealt /Tour, etc., p. 395^ 
London, 1895 
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(0 m. 2i0) est le même, mais la hauteur atteint à peine 
0 m. ÜOO au lieu de O m. llü. La croûte est moins nettement 
tranchée; la mie est irrégulière; elle présente de très peti¬ 
tes huiles à côté de bulles démesurément développées, ou 
de parties qui en sont totalement dépourvues. 11 en résulte 
un pain plat, peu perméable, qui ressue moins bien que le 
pain ordinaireet.se laisse envahir plus rapidement par les 
moisissures. 

♦ 

Le pain Legay, et le pain de munition, préparés avec la 
même farine, ont donné : 


üU ...................... 

Matières sèches.... 


l'aiii l.egay. 

33,Oü 

6~,0Û 


Pain lie niuntlion, 
36,"0 
63,36 


1ÜÜ,0Ü 


100,06 


Dans les matières sèches, la proportion des matières azo¬ 
tées est la même pour les deux pains (11,1Ü p. lüü). Il y a 
2,2(j p. lut) de cendres dans le pain Legay et l,lti dans le 
pain de munition. 

Dans la mie non dessécliée, il y a un peu moins de sucre 
dans le premier que dans le second. L’acidité est également 
moins élevée : 0,03u p. lOÜ au lieu de ü,16a. 

3. Fn 1900, on a expérimenté à la manutention de Billy, 
sans plus de succès, un procédé comportant remploi du bi¬ 
carbonate de soude, de l’acide citrique, du phosphate acide 
de chaux et du sel ordinaire. Ce procédé, qui est d’ailleurs 
breveté, est dû îi un capitaine de l’armée. Il a été constaté 
que les pains sectionnés n’ontpas Todeur agréable et appé¬ 
tissante du pain obtenu parla fermentation normale ; la mie 
est très irrégulièrement hulléect présente des parties mates 
de pâte incomplètement cuite, parsemées de granulations 
blanches de phosphate de chaux. 

La proportion d’eau est la même <jiie dans le pain de 
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munilion témoin, mais lé poids des cendres est presque 
trois fois plus élevé. Un en a trouvé jusqu’à 30 gr. par kilo, 
c’est-à-dire une quantité susceptible d’exercer, à lu longue, 
des désordres sur l’intestin. 

4. Au concours de lt)03,pour un nouveau pain de guerre, 
un pliarinacien de Lyon a présenté un pain cliimique repo¬ 
sant sur des données plus scienliliques tjue les précédents. 
Le mode opératoire est le suivant : 

On fait dissoudre 3iiü gi'. de phosi>liate acide de chaux 
dans 30 litres d’eau tiède; on incorpore KO kg, de farine de 
meule, on ajoute olitt gr. do sel préalablement dissous dans 
10 litres d’eau ; on pétrit durant cinq minutes. On mélo à la 
pâle 720 gr. de bicarbonate de sonde, et on pétrit pen<laut 
dix minutes. On laisse reposer au pétrin pendant quinze 
minntos, on transforme on galettes et l’on porte au foiu- 
pendant 2o à 30 mitiules. 

Les galelte.s ainsi obUînue.s mesurent 0 ni. 12 do long; 
0 m. 10 de large ; 0 in. 03 d’épaisseur et pèsent eu moyenne 
120 gr. liües ont donné à l’analyse, ajirès 30 jours de fabri¬ 
cation : 


• # 1- * * 


U V -1 fil K « ^ * 

Matières azotées*.,, 

— grasses... 

— aiiivlacées 

Cellulose. 

Cendres... 


I ■ -1 1 ^ ÿ «■ 


di » P i « ï 


i4«ii|.*aA 


Éi^.| éi m Wf * m 


P « i. ÿ * # 




t 4 I ■ » 


«,141 kPapé# t W m * m I 


12,20 

9.06 

Ü.Cii 


1 ♦J J iS «. 

0.26 

LGO 

100,00 


3. On a vu, au même concours, plusieurs siiécimens de 
pains dont le développement avait été nblenu simplement 
par le carbonate d’ammoniaque,sa ns intervention de levains 
ou de levures. Ces pains ii’ont presque pas d’acidité et lais¬ 
sent, à l’incinéralion, moins de cendres que les précédents. 
Le pain anglais {fiemied hread),*loiï{ l’analyse suit,qui nous 
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avflit été rapporté do Londres par M. Ch. Vaury en IHDli, 
appartient à ces sorttîs de pains. 


E;ui.. 

Matières azutees.. 


— yrassos.. 

— amviacêes.. 

Cellulose,..... 


Ceiitires. 


Aciililé pour lOü 


«•f 


* 4 n * V m 


•r 9 n ^ <9 ^ W 4 ^ ^ VI 4 

* f-** É I 


I «■ É I Pn*V*r^* 


K 




» 4 


I fr 


27,60 

8,îl 

0,40 

0,10 

0,62 

100,00 

0,030 


G. En réalité, les pains chimirjnes sont constitués par de 
la pâte simplement boursoullée et cuite au l'our, La farine 
n’a sul>iaucune des modifications qu'elle éprouve d’ordinaire 
pendant la ferinentation panaire, et qui ont pour but de 
rendre le pain plus savoureux et plus difîestible. 


§ IV. — PATISSERIES 


On dé.signe sous le nom de pâfisseries un très grand nom- 
brcdeprodnils,de formes très variable.s,danslesqueis il entre 
généralement de la farine ou delà fécule, du beurre, des 


œufs, du sucre ou du miel, des amandes, de la vanille, de 
Teau de fleurs d'oranger, etc. 

Les Grecs et les Komains, qui appréciaient l>eaucoiip les 
pâtisseries, les préparaient avec la plus (lue farine de fro¬ 
ment; ils se servaient de plaques spéciales et de fers à gau¬ 
fres qui avaient les formes les plus diverses. 

En France, les premiers règlements concernant les pâtis¬ 
siers datent de 1-4iO, bien postérieurs à ceux des boulangers 
qui remontent au xiii® siècle. La conimunaulé, qui eut fort 
à lutter contre celle des boulaiigei's, com]H'eiiait les ou- 
htoijen^ fabricants d’oublies et de pâtisserie légère, et les 
pâtissiers proprement dits, faisant des pâtés à la viande, au 
fromage et au poisson. 
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Ainsi qu'on pouf le constater par les analyses qui suivent, 
la valeur alimentaire des pâtisseries est iialurellement en 
rapport avec les élémenlsqui entrent dans leurpréparation. 
Quelques-unes, comme les brioches, riclies en matières azo¬ 
tées, grasses et amylacées, sont très nourrissantes; d’autres 
ne doivent presque leur propriété nutritive qu’au sucre et 
permettent d’en consommer d’assez forte quantité sous une 
forme agréable. 


BabB. — Sorte de pâtisserie dans laquelle il entre du 
raisin de Corinthe et dn rhum. Les grains de raisin ont été 
retirés avant de procéder à l’analyse (mars ItHJti). 



à l'étni 

à réut 


DüriiiaL 

sec. ' 

Eau...... 

43,20 

0,00 

Matières azotées.. 

3,00 

6,8fi 

— grosses........ 


0,S.'i 

— suerècs..... 

3Ü,7S 

G 4,75 

— amylacées....... 

0,08 

n,57 

Cendres .... 

0,5ü 

0,97 

■ 

100,OÜ 

100,00 


Biscuits. — Les biscuits se préparent avec des propor¬ 
tions variables d’eau, de farine, de sucre et d’œufs. Les 
biscuits eu caisse sont obtenus à l’aide de moules que l’on 
porte au four à une douce cluileur; les biscuits à la cuil¬ 
lère, moins réguliers, se fabriquent en répandant simple¬ 
ment la pâle sur des feuilles de papier ou de tôle. 

La première analyse a été faîte sur un biscuil de 22 gr. 
(biscuit à champagne) ; la seconde sur un biscuit de 10 gr. 
(mars 18ü9). 


Eau..... 

9,20 

14,00 

Matières azotées.. 

7,10 

9.82 

— grasses . *.. 

2,60 

6,35 

— sucrées 

42. SO 

59,86 

— amylacées.. 

37,40 

8,62 

Cellulose***,*^,*^, 

0,10 

0,35 

Gendres..... 

0,20 

1,00 


100,00 

100,00 
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Brioches. — Bi'iocJies ordinaices, prupurées avec di? l’eau, 
de la farine, du beurre, des œufs, du sel. — 1» liriaclie île 
ui gr. [mars iSîlO). - - 2*^ Brioche de gr. (mai 11)1)5). 






h 

à rélal 

k l'élal 

a l'élht 


normal 

sec* 

ïiorniûL 

sec. 

Eau... 

26,ii0 

0,00 

21,10 

0,00 

Matières azotées....._ ..... 


0,84 

0,40 

11.9! 

— grasses.... 

15.04 

20,4’G 

22, S-'j 

28,03 

—. sucrées 

10,88 

14,80 

4,50 

5,71 

— amylacées .. 

:i«,83 

.52,82 

40,4G 

:ii,28 

Cellulose... 


0.48 

0,35 

0.45 

Cendres....... 

1.17 

1,00 

1,34 

1,70 


lOO.ÜO 

100.00 

100,00 

100,00 


Crêpes parisiennes. — î.a ]>t\Le e.sl pi’éparée avec de 
Teaii et de la furino ; on y ajoute quelque.^ œufs et de Teaii 
de lleur.s d’oratiger. La matière gras.se du [(rodiiil examiné, 
provenant de la hure des invalides (mai 1H97), est cons¬ 
tituée presque entièi’emeiit par de l’iiuiliî d'olive.' 



à l'élat 

h rétnt 


normal. 

sec. 

J .J + 9 Ëi r ^ ^ 1 «.fV i-p 

43,50 

0,00 

Matières azotées... 

. 5,Si) 

10,42 

— ^'Hisses * ...... 

4,31 

7.63 

— sucrées et aiuvîacécs 

45,33 

80,23 

Cellulose........ 

0,34 

0,00 

C^iCriili 

Ü,Oi 

1,12 


10n,DO 

100,00 


Croquet de Bordeaux. — Préparé avec de la farine, du 
sucre, des amandes, des œufs entiers et aromatisé à la Heur 
d’oranger. Lu tranches de dimensions variables, dures, cro- 
({uant sou.s la dent. 
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Eau, 


# * 4 + v i- 


# ■* a 


Malières azotéCïS.,. * *. 


r « 


*4 p^^ Pl-Éfi 




1,00 
10,50 


grasses 

sucrées 


— amy 

Cellulose. 

Cerulres. *.,,. 


s ou congénères. *. 


m V 4 m w ^ 4 


U * 9 9 U * * 


12,lü 
-43,n 
31.83 
0,85 
Ü,S(J 


100,00 


Gsiufrettes, — I. Gaufrettes anglaises pri'parées avee 
du suere, des œufs, et du lait (en faible quantité), aromati¬ 
sées à la vanille. Forme rectangulaire. — 2. Gaufrettes 
sullanes préparées avec du sucre, des œufs, du beurré, de 
la farine, l-'orine ovale. Knlrc deux gaufrettes juxtaposées, 
se trouve de la crème fouettée aromalisée à la vanille. 

4 s 



üj70 

9,50 

Matières azotées.. . 

8,40 

",28 

— grasses. . . * 

1,15 

38, tû 

— sucrées 

■44,38 

29,41 

— amylacées 

39,01 

15,41 

Cellulose.__ 

0,00 

0,10 

( jO Utiles. M * * t 1 •.«<* 

0,40 

0,50 

1 

400,00 

100,00 


Macaron. Massepain. — ÎVüissories ayant la forme de 
très |ietits pains; obtenues avec des amandes pilées, du su¬ 
cre et des blancs d’œufs. — lo Macaron d’Amiens. Poids; 
— 2® Massepain de Nancy. I^oids : 23 gr. (mai 1902). 


I 

1 - 


4 


Fin 

10,10 

12,00 

Matièrc.s azotées..___ 

11,08 

9,32 

— grasses ^ 

23,85 

10,51 

— siuu'ées. 

51,20 

58,49 

— exiractives... 

i,n 

2,11 

Cellulose,... 

0,80 

0,81 

(-il C- n l1 4 ««««té'* •■■■> + ■ 

1.20 

o,:n 


100,00 

100,00 


Madeleine. Meringue. — l. Madeleine; gîUeau rond, 
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aromatisé fi la tlenr d’oranger et où le beurre s’unit au sucre, 
aux (eiil's et à la farine. Obtenu à l’aide d’un moule spécial; 
poids 30 gr., diamètre O m. 0(i5. — 2. Meringue; pàlisserie 
obtenue avec <lu blanc d’œuf et du sucre en poudre. On y 
introduit de la crème fouettée en ([uantîté variable. Poids de 
la meringue aiia' 



O*- 



11102 
I 


Eau 

11,40 

7,D6 

10,10 

6,84 

.Matières azotées.,. 

— grasses,. 

29,10 

0,66 

'— sucrées 

2«,7S 

82,90 

— amylacées.... 

22,66 

0,00 

Cellulose....... 

0.10 

0,00 

6 ritll JT 0 S ■ 

0,40 

0,60 


100,00 

100,00 


Nougat. —Gâteau d’amandes au caramel ayant la forme 
d’im petit verre à boire, sans pied.Poids: II gr. {juin 1002). 


Matières .azotées. 


+ I f 


— grasses**,. 


m * * 4- * * '• • * * II* 


— siicrees.,.. 

-- extractives 

Cellulose... 

Cendres.... 


4 É Vf 


4 # ÿ I » « 


.| W ^ i'»**!*»*#*!-** 


2,10 
10,IS 
23,70 
o4,60 
0,76 
1,10 
0,96 


100,t0 


Pain d’épices. — Pain rectangulaire (pavé) de couleur 
brune, obtenu avec de la farine (le seigle, du miel et des 
jaunes d’œuls; aromatisé avec de l’eau de Heurs d’oranger 


PJUÜ). 

à l'étal 

à ï'étai 


normal » 

&ec. 


14,60 

0,00 

Matières azotées... 

3,74 

4,38 

— grasses ... 

l,So 

1,35 

— sucrées.... 

28,90 

33.82 

— ainy iacéos 

4S,86 

57,22 

CjCI 1 ulOSG11-*»*. **• 

0,81 

(1,95 

EGïifJrc^ *»***♦«.*•»•**■ 

1,94 

2,28 


100,00 

100,00 
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Petits fours. — iiàtcaux secs, de poids et de formes 
variables, otilemis avec de la farine, du beurre, des ceufs et 
du sucre eu projiorlions diverses. Ce genre de pàtisserie,i’e- 
lativcrnenl assez récent,prend de jour en jour plus de déve¬ 
loppement. — I. Gâteau rond, poids, Jti gr. —2, Demi-rond, 
poids, Ü gr. — 3, Dentelé, poids, u gr. .'i. — -4. Ovale, poids, 
•i gr. ü. —5. Ovale, recouvert d’une glace de sucre. 


1 ^ 3 i 5 


Eau.. 

10,20 

9,00 

8,.30 

8,20 

5,70 

Matières azotées.... 

7,98 

7,42 

6,72 

7,28 

5,18 

— grasses,.,. 

21,80 

9,ïü 

11,30 

10,60 

5,25 

^ sucrées.... 

20,61 

20,64 

21,58 

39,57 

55,89 

— aiiiylacées- 

38,91 

52,88 

50,75 

33,85 

27,68 

Cellulose.. 

0,10 

0,21 

0,15 

0.18 

0,00 

Cendres..... 

0,40 

0,60 

1,00 

0,32 

0,30 


100.00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


Triscuit — Gaufrettes américaines obtenues avec des 
grains de blé broyés et torréfiés. Poids moyeu 15 gr. 

La composition se rapproche de celle du blé entier (1£)Û3). 


Eau... 8,80 

Matières azotées. 11.70 

— grasses. 1,3.7 

— sucrées,.. 2,04 

— amylacées_ ........ _ 72,10 

Cellulose. 1,00 

Cendres..,. 1,70 


100,00 


^ V. — LEVURES 


L'usage des levures, dans la paniricalion, remonte à une 
époque reculée. Pline rapfiorte (I) ijue les Gaulois se ser¬ 
vaient couramment de levure de bière en guise île levain, 
ce qui leur procurait un pain plus léger f^ue partout ailleurs. 

Les levures sont loléréesdans les manulentious militaires 


(1) Uisl. Sut., livre XVnt. 



































à 1(1 close d'environ 1200 p. 100 kil. de farine; elles sont 
souvent nddiLionnées do maüères élrangèros (amidon), qui 
diminuonl leur ncLivilé el les reiuleiil parfois inertes. 

L’examen microscopique permet de suite de reconnaître 
une levure falsiliée avec de l’amidon. La levure pure pré¬ 
sente un assemblage de globules légèrement allongés, ayant 
à peu près les mômes dimensions, et laissent voir à Tinté- 
rieur desgrannlationslrès nettes. S’il y a présence d'amidon, 
les grains amylacés apparaissent cii proportion qui varie 
avec la «juanlilé d'amidon ajouté. 

])ans un travail snrleslevures(l)]epliarmacien-!na]or Mal- 
jean fait remarquer que les levures pures conliennonl géné¬ 
ralement plus d’eau et laissent plus de cendres à l’inciné¬ 
ration que les levures additionnées d'amidon. Après dessic¬ 
cation, les premières conservent une odeui* agréable l'appe¬ 
lant celle du pain chaud ; elles s'étalent en plaques minces 
qui adhèrent aux soucoupes sur lesquelles on les a dessé¬ 
chées et prennent une teinte légèrement brune. Les secon¬ 
des, au contraire, répandent en se desséchant une odeur 
forte et désagréable ; elles fornionl de petites masses plus ou 
moins agglomérées, qui sont parsemées de taches blanclics, 
dont l'étendue est on ra|)port avec la quantité d'amidon 
ajoutée. 

La présence de l'amidon jieu! aussi être mise en évidence 
avec l’eau iodée cpii donnera une coloration Ideuc, d’autant 
pins intense que la levure est moins pure. 

Un très intéressant travail surles levures fraîches el des.sé- 
cliées a été publié, dernièrement par le pharmacien-major 
rtarthe, professeur la Faculté de médecine de Bordeaux (2). 

Analyses de levures. 


1. Levure crème, fabriquée ù Amiens (fév. 1902); en pains 

(1) fîeinte de l'Intendance île ISO.'t, 

(2) Bulletin de la Société de p/tarmacie de BordeaiiXt fie mni UÏO t. 
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cubiques, d’environ ^iOf) gr. — ± Levure parisienne, fabri- 
(|uée à Argenteuil (oct. 18‘)7) ; en pains plus petits que les 
précédents. — 3. Levure de grain fabriquée à Paris (juin 
lî>03). La levure 2 avait une acidité de 0,388 p. 100, soit 
1,18 P* 100 à l'état sec. Maljean, dans les neiif échantillons 
qu'il a examinés, a trouvé de 0,38 à 0,7 i p. 


1 


3 



rètat 

à Tétai 

h l'étât 

à l'état 

à rétat 

à i'état 


normal. 

aec. 

normal* 

sec. 

normal. 

sec* 

n 1-1 kfiaH-i i-ifA 

72,00 

0,00 

68,00 

0,00 

73,00 

0,00 

Maliêres azotées. 

12.74 

43.4 s 

13,62 

42,56 

13,31 

•49,28 

— grasses __ - 

0,38 

1,36 

0,76 

2.38 

0,17 

0,65 

— amyl. et cong. 

tO.Ofi 

39.15 

14,21 

44,42 

10,43 

38,62 

Cellulose, 

t,78 

6,35 

1,10 

3,43 

0,70 

2,60 

Ceuclres* 

2,14 

7,66 

2,31 

7,21 

2,39 

8,85 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


§ VI. — FLEURAGES 


Les lleurages dont on se sert en boulangerie pour saupou¬ 
drer les pâte.s, soit lorsqu’on les tourne, soit lorsqu'on les 
met en panetons ou sur la pelle pour les enfourner, sont de 
ditï'érente nature; on trouve, dans le commerce, des fleura¬ 
ges de blé, de maïs, de pomme de terre, ainsi que des fleu¬ 
rages de bois dits /leumtjcs éconoinUiues. Ces derniers, qui 
sont tolérés dans la pratique civile, mais formellement 
exclus des manutentions militaires, ne valent que i à 5 fr. 
les lOÜ kil., alors que les premiers se vendent de l i à 22 fr. 
D'après Uollet (1), la quantité de neiirego employée par un 
ouvrier soigneux s’élèverait environ à 2 p. KH) du poids de 
la pdte enfournée ; dans les boulangeries militaires, la 
dépense est moins élevée : elle ne dépasse pas i kil. par 
1.000 rations. 


(I) Mémoire sur la ni€U7}erie^ p . 3*^1. 
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LES CEHKALES 


Voici quelques indications sur divers lleurages que j’ai 
eu ù examiner (J). 

Fleurage de blé. — 1. Constitué par des remoulages de blé 
qui se gonflent beaucoup par ébullition dans l’eau, mais 
sans former de pâle liante. Au microscope, on reconnaît 
tout de .suite l’amidon de blé et les tissus caractéristiques 
des enveloppes et des poils du grain. — Fleurage de maïs. 
2. Farine de basse extraction, jaunâtre, assez homogène, 
ayant l’odeuret la saveur du maïs. Lorstiu’on la fait bouillir 
avec l’eau, elle se prend en enniois. I.e iTiicroscope met en 
évidence les granulations polyédriques deFainidonde maïs, 

— Fleurages de pomme de terre, .‘i. Kn poudre rugueu.se 
grisâtre, présentant des piqiïres produites par Fenveloppe 
extérieure des pommes de terre. Donne avec l’eau et la cha¬ 
leur une colle consistante, do couleur grise. L’examen mi¬ 
croscopique ne laisse pas de doute sur l'origine du produit. 

— h. Poudre impalpable; mélange de fécule de pomme de 
terre avec la fanne noire de blé que fournit le jtremier pas¬ 
sage aux cylindres. Celte farine, d’ailleurs, d'après l'examen 
au microscoi»e, était en très faible quantité. 






* V K « •- 


Eau,, * * *, ♦ 

Matières azotées*.. 

— grasses,* 

— a ni y 1, et con génèr, 
Cellii lose 

Cendres.... 


Fleurages de bois 


10,20 

10.40 

12,40 

12,50 

14,81 

9,92 

4,10 

2,52 

4,;i0 

4,10 

0,40 

0,20 

61,7!) 

6G,43 

10,35 

79.98 

4,80 

fi,95 

10,15 

3,00 

:},'J0 

2,20 

2,00 

1,20 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

Ihmdre 

rugueuse se ra 

pprochaDt 

iges de blé. Résiste à la masttea- 

a saveur 

’ astringente typique des 

d pas en 

pâte P 

lar ébullition avec 


k. * I* ■. ^ “■ — ■' J J iM. il. 

l'eau. Noircit fortemenl au contact du ])crchIorLire de fer 
dilué. — (i. Poudre fine, de couleur jaunâtre ; a donné, par 
simple macération dans l’eau, l’iKleur et la saveur spéciales 



(1) Cûmples~rendiiS AcoiL Sc., 3 août 189C. 
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du bois de sapin. — Fleurage de corozo.— T.ConstiLiié par 
les sciures provenantdii travail des noix de Lagua ou de pal¬ 
mier employées à la fabrication des objets en ivoire véi/éial 
ou corozo (notamment des boutons). Poudre ayant l'appa¬ 
rence d’un .sable blanc. Conserve sa forme primitive lors¬ 
qu'on la fait bouillir dans l’eau et prend une teinte rosée. 
No noircit pas avec le perclilorurc de fer. 

Dans les cendres des lleurages de maïs et de blé, les pfios- 
phates tlorninent; dans les cendres des fleurages de bois et 
de pomme de terre, il y a traces de sulfates, et dans les cen¬ 
dres de corozo des traces de chlorures. 




i 


Enu.... 

Matières azotées.. 

— grasses . 

— extractives......... 

Cellulose..... 

Cendres,..... 


•J,80 

8,~0 

10,40 

î.n 

1.17 

4,üi 

o.llÿ 

0.40 

0.13 

41 

Ü3,~8 

79,18 

4o,:i0 

31,23 

D,0o 

0,00 

1,70 

1,20 

100,00 

100,00 

100,00 


% 























C11AP1T[IE VI 


AVOINE 


î/avoine n'étaît cultivée ni chez les anciens Kj^vpUens, ni 
chez les Hébreux. File était connue des Grecs, des Homains, 


des Germains et des Gaulois. C'est de l’Europe tempérée 
orientale et de la Tartarie, d’une seule forme préhistorique, 
que viennent toutes les espèces d'avoines actuellement cul¬ 
tivées {ave7}a orietilalis, mnla, brevisj sirigosa, etc.).L’avoine 
n’est connue en Chine que depuis une douzaine de siècles; 
elle a été introduite aux Indes par les Anglais. 


Les plus grands pays producteurs d’avoîne sont la Itussie 
et les Etats-Unis. J.a première a produit ^121) millions d’hec¬ 
tolitres, en ihül, et les Etats-Unis 259 millions. VienneJil 
ensuile l’Allemagne,avec 145 millions et la l'ranceavec 90. 


Procédés eiî2p7oyés pour Vanalyse des avoines. — 
En dehors des procédés indiqués pour les céréales, l’analyse 
des avoines comprend, en plus, leur décortication, qui 
permet d'établir le rapport de l'amande à la balle. 

La décortication s’opère sur 10 gr. provenant du tria ge 
qui sert à déterminer le taux des impurelés. Elle dure envi¬ 
ron une heure et quart. On rapporte les résultats trouvés à 


100 parties. 

On a noté au.ssi que l’extraction des matières grasses par 
l’éther était facilitée lorsqu'on portait préalablement l’avoine 


à l’étuve pendant une heure. 

Rappelons que les matières amylacées, obtenues par 

















AVOINK 



rencos, comprenneivl divers produits hydrocarhoués congé¬ 
nères, tels que les goinmes, les sucres, la cellulose sacclia- 


rifiable; ces produits constituent les matières dites ex^j’ac- 
tives, qui ligurent dans certaines analyses (balles d’avoine, 
graines contenues dans les avoines, glumelles d’orge, balles 
de riz, enveloppes de sarrasin, etc.). 


§1. —ANALYSES D’AVOINES 

Les échantillons analysés proviennent du service des vi¬ 
vres militaires, de la Clianibre syndicale des grains et fari¬ 
nes et des principales maisons de Paris: Delaunay,Durand- 
Planche, E. Grandin, liérard, Waller. 


î. — Avoines de France. 


i*"® Région. — /luoiacs de /iretat/ue récoltées dans les 
déporlemetits des Côles-du-iVord^ du Finistère et (ViUe~eF 
Vilaine. —-1. Avoine blanche, 1HU5; 100 gr. donnent à la 
décortication : amandes 78 et balles 22; — 2. Id., 1803 ; 
100 gr. donnent; 70.i amandes et 2.'{,0 balles; — 3. Avoine 
grise, 1803; lOOgr. dontienl ; 77 amandes cl 23 balles; — 


-4. Id., 1804 ; acidité 0,003 ; 100 gr. donnent : 77 amandes et 


23 balles. — 5, kl., 

1800 ; 

100 t 

rr. donnent: 

: 75 i 

imand( 

ÎS et 

25 balles; — 0. Avoine noire, 1 

1803; 

acidité 

0,13 

2; lüü 

gr. 

donnent 77,.5 amandes et 

» ^ 

5 balles ; — 

7. Id. 

, 1903. 



1 


3 

4 

5 

6 

7 


11,90 

12.85 

10,40 

9,50 

12,80 

10,10 

14,40 

Matières azotées...... 

11,18 

9,25 

9,06 

9,44 

8,38 

9,34 

10,50 

— grasses ,., *. 

a.8i 

0,34 

mm rm 

ü» lO 

6,08 

5,60 

5,32 

4,90 

— amylacées... 

f.0,30 

60,72 

63,30 

61,40 

61,16 

64,32 

59,05 

Cellulose.,.. * *. * * 

7,94 

8,24 

8,76 

10,44 

7,86 

8,16 

8,70 

Gendres ^ , 

2,84 

2,60 

2. .32 

2,74 

3,60 

2^16 

2,4.5 


100,00 100,00 

100,00 

100,00 100,00 

100,00 {(10,00 






gf*- 

gr. 

gP. 

Poids f moyen. 

3,48 

3,86 

3,.72 

3 25 

2,85 

3,56 

Jl 

de 100 ? oiaximum.. 

3,04 

.5,00 

4,40 

4,70 

4,30 

4,60 

» 

grains ( iiiiniitiuiu.. 


1,20 

1,48 

1,30 

1,60 

1,60 

1» 
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1900 


Côles-du-Nord ...... 

Fini stère.,. 

Ille-et-Vilaine... 


Poids niüven 


de l’heclolitre 

30,00 

48,U6 
30,00 


Produclion mofenne l'hecUre 


en lieclolitres 

21,14 
24,38 
if),16 


en quiiilnux 

ÎÛ.81 

12,19 

8,38 


2® Région. — A i'oines de Reauce récoltées en Eure-et-Loir, 


Seitte-el 

'-Morue el 

Seinc-et-Oise, 

— 1. 

Avoine 

grise, 

4893 

aciiHîé, 

(),lâ6; — 2 

» 1 cl * J 

180-4; acidité, 

(I,Ü87; - 

- 3.ld 

. ,1893 

acifliLti, 

0,008; — 

A. Id. 

, iHîKi; 

H' 

- D. 

Avoine noire 

, 1893 

acidité, 

0,iy0; — 6 

. Id., 

1806. 







1 

2 

3 

4 

5 

6 

Eau . 


10,10 

13,10 

11,80 

1 i ,80 

10,40 

11,80 

Matières azotées,. *, * 

12,40 

!l,67 

8,10 

10,26 

11,32 

9,61 

— 

grasses*... 

4,80 

r; no 

Ü, ‘1** 

3.12 

■ 

3,14 

.3,34 

3,84 

— 

amylacées . 

61,24 

58,71 

62,64 

61.90 

60,38 

59,33 

Cellulose 


1.84 

8,14 

8,62 

1,90 

9,04 

9,56 

Gendres., 


3,02 

3.80 

3,12 

3,00 

3,32 

3,60 



100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 



gr* 



gr. 

gr. 

gr. 

Poids de 

f moyen .,., 

2,16 

2,24 

2,02 

2.22 

2,05 

2,11 

100 

< iriaxiiniim. 

3,28 

3,33 

3,20 

3,20 

3,40 

3,20 

grains. 

( mini Ilium . 

0,96 

1,18 

1,30 

1,50 

1,00 

1,20 

Décorli- 



crr. gr 

g*' 

gr. 

gr. 

gr. 

j Amandes., 

75,8 

75,10 

16,40 

11,00 

74,30 

13.30 

cation 

) Balles. 

24,2 

24,90 

23,60 

23,00 

25,10 

24,50 

p. 100 

l 






Arofnc.s de lîrie, 

récoltées eu 5 

kùie-et 

-Marne. — 1. 

Avoine 

grise, 489-4; acidité, 9,109; -- 

2. Id., 

1895 ; 

acidité, 

0,131; 

— 3, Avoine noire, 189 

4 ; acidité, O, 

109 ; - 

- A. Id. 

,1894 ; 

acidité, 0,131 ; — 

3 etc. 

Id., 1803; acidité, 0,109. 



l 

2 


i 

■n 

il 

6 

Eau... 

12,30 

11,30 

14,70 

12,60 

12,23 

11,90 

Matières azotées...,. 

9,14 

8,23 

9,45 

9,77 

9,30 

8,50 

— grasses,.-.. 

5,04 

5,86 

5,84 

5 72 

5,82 

5,40 

amylacées.. 

61,92 

62,05 

57,83 

60,57 

61,69 

63,17 

Cellulose. *_______ 

8,24 

8,42 

10,30 

8,48 

7,22 

7,95 

Oend res ■ .. . ■ 

3,16 

4,12 

1,88 

2,86 

3,52 

3,08 


100,00 

lOÛ.ÜÜ 

100,00 

100,00 

100,00 

100.00 
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AVOINE 





P'"- 

g*"- gr. 

gr. 

gr- 

gr. 

Poids de 

moyen._ 

2,37 

2,0.3 2.S7 

2,31 

2,81 

2,36 

de lOO 

J iiiaximnii) . 

3,02 

3,14 ZM 

3,63 

3,90 

3,50 

grains* 

, miriimum,. 

l,2ü 

1,20 1,37 

1,28 

1,60 

1,60 




gr. gr. pr. 

gr. 

gr» 

gr. 

Décorlî- 

{ 

1 






cation 

1 A ni an es,# 

#> 

76,10 

77,40 72,80 

76,50 

76,40 

73,00 

p, 100 

/ Halles,,**, 

V 

23,90 

22,ÜO 27,20 

23,30 

23,60 

23,00 


/I vaincs de yannandîc recodées dans l'Eure. — 1. Avoine 
grise, 18ÎI7 ; — 2. Avoine noire, IRîUJ: — 3. J,i.. jSîKi; aci¬ 
dité, (J, 1^0 : poids h riiecloL, 47 kg. 3; — 4 . M., Hoisgiié- 
iMi’d, 18*.)/ J ;î. Id., I.ouvtor.s, i8î)/ ; — (î. Id., Aéiibourg, 
1897 ; — 7. Avoine rouge, 1893; acidité, 0,130. 


£aii*« i#»»-**,**!.*..!. 

1 

11.40 

2 

12,30 

Mal ières azotées....., 

9,82 


— grasses**,,.. 

.3,66 

5,58 

— amylacées... 

60,62 

63.48 

Cellulose.... 

8,90 

7,02 

Cendres...... 

3,60 

3,10 


100,00 100,00 


Poids Je 

{ moyen- 

gr. 

1,92 

gr. 

2,;1Û 

100 

J maximum, 

3,1.3 

r 

3,34 

grains. 

C minimum. 

1,30 

1,50 

Décorti¬ 

cation 

p. 100 

r 

\ Amandes. . 
f Balles. 

gr, 

72.00 

28,00 

gr. 

76,60 

23,40 


3 

i 

5 

0 

7 

— 





10,90 

12,00 

11,00 

12,00 

10,90 

10,00 

9,20 

9,82 


11,2.3 

5,8fj 

3,70 

K 

U 

3,84 

4,32 

62,92 

Cl, 40 

61.72 

J 

61,79 

61,13 

7,42 

7,96 

7,80 

7,89 

9,82 

2,90 

3,74 

3,34 

3,26 

2,86 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


« 


gr. 

gr. 

gr. 

gr. 

gr. 

2,63 

2,64 

2,71 

2,65 

2,40 

3,88 

3.98 

3.93 

3.00 

3,60 

1,20 

2,03 

1,90 

l..jO 

» 

1,00 

gr. 

gr. 

gr. 

gr¬ 

gr. 

78,50 

09.0 

73,0 

il,0 

71,30 

21,30 

31,0 

23,0 

2î),0 

23,30 


ylroûie.9 réco^/tW /(? département du Nord,en 1903, 
— K .\voine du ^ord, région de Cambrai ; — 2. Avoine de 
Picardie,récollee dams le Nord ; — 3 et 4, Avoines de prin¬ 
temps, du ravon de Douai. 
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17 ri 1 1 

1 V il 1 «•«« I ■ ¥ ^ 4 

1 

11,30 . 

- 

10,00 

3 

10,30 

î 

10,30 

Matières azotées...... 

13,12 

10,18 

13,02 

13,10 

— grasses...... 

■L2;; 

3,10 

3,80 

3,70 

ainylacccSi ^ * 

01,1 s 

62,31 

01,38 

01,23 

1 )0.bC ■ ♦*** *»♦» + !** 

7,20 

8,00 

8,33 

8,43 

Ct^ndreSi ^ 

2.13 

2,ÎI5 

2,03 

2,90 


lüü,0l) 

100,00 

100,00 

100,00 

Püiils (le r moyen *.. 

gr. 

g'- 

g*** 

g**- 

3,G2 

2,08 

2,33 

2,21 

iOÜ ? inaxiaiuni, 

4,00 

4,1 (t 

3,80 

3,13 

( uiiniinum,. 

2,I!1 

1,30 

1,28 

1,21 


fÇ"*- 

g»** 

gl* 

g»'- 

Décurti- , , , 

.. L Amandes.. 

cniiun ^ , 

12,00 

73,00 

72,40 

08,00 

/ Hclllos . » * P * 
p. lOÜ ( 

28,ü0 

20,40 

21,60 

31,40 

/I vo Inès réco 11 ées , 

en t H 9 7, 

dons la 

Seine-Inférieure . 


i^rolüveinenls ellectués sur lus marchés de la région, par 
ordre do mtnislredela guerre, à hi suite do conlestations 
avec divers Iburnisseurs qui avaient livré des avoines 
indigènes mélangées d'avoines exotiques. — Avoixes ijlan- 
CHEs. — 1. Auflray; — iî. Le liois-duilhert; — il, Massy; — 
i.Mortemer; Puvilly; — ü. Avoine de hlandre, récoltée à 
Vieux-Manoir; — /.Avoine dite de llamhonrg,récoltée dans 
les environs d'Yvetot; — 8. Avoine dite de Hollande, récol¬ 
tée dans le canton de Fécainp ; — il. Id., récoltée dans les 
environs d'Yvetot; — lO.Avoine hlanclie de Liban, récoltée 
à Authieux-sur-lc-Porl-St-Ouen ; — 11. Avoine dite de 
Polosjiie, récoltée à lléronclielles ; — 12. Avoine merveil- 


leuse de Suède,récolléc à la l'eriue des Sa 

Lpins,à 

Itouen 



1 


a 

4 

5 

Ü 


11,80 

12,30 

13,00 

13,10 

13,80 

13,60 

Ma Hères azotées- 

8,90 

8,12 

8,90 

8,00 

8,12 

8,28 

— grasses.*.^,., 

4,30 

4j85 

b,45 

4,13 

4,23 

3,30 

— amylacées. P*. 

03,0.3 

63,13 

38,90 

30,80 

61,13 

61,57 

(icMuioser ..*--*-..**.* 

8,03 

8,50 

8,13 

0,63 

0,90 

8,35 

Oeiiilies.ppp*. , .*• ’pp 

2,20 

2,30 

3.00 

3,80 

2,20 

2,10 


100,00 

lüa,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 
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Poids de 

/ inoven__ 

irr. 

2,36 

gr. 

2,62 

g»'- 

2,33 

g''- 

2,41 

g''- 

2.79 

gr- 

2,43 

KIÜ 

\ innximum.. 

4,60 

3,10 

3,33 

.3,43 

4,00 

3,65 

grains. 

l minimum,. 

i,80 

1,83 

1,30 

1,30 

1,03 

1,70 

iJécorti- 

cation 

p. 100 1 

) Amandes... 

/ Halles...... 

If- 

• ~3,0Ü 
27,00 

gr. 

69,10 

30,60 

g''* 

73,30 

27,00 

gc- 

71.00 

29,00 

gr. 

74,00 

26,00 

gr- 

70,00 
30,üO 



7 

8 

9 

10 

11 

12 



13,80 

Ma tières azotées...... 

#.12 

— grasses. 

‘t jü«> 

amylacées**. 

61,98 

Celloluse****..* **.».» 

8,65 

Cendres.____ 

2,90 


100,00 


Poids de 

{ moyen. ..* 

gr. 

3,16 

100 

î iimxînium. 

4,28 

grains. 

( niiniijium. 

2,00 

Dêcorli- ( 
cal ion < 

p. 100 ( 

Amandes. .. 

gi*. 

73,40 

Balles.,. , 

26,60 


14,00 

14,50 

13,10 

11,70 

12,10 

8,04 

8,02 

9,82 

8,28 

9,80 

4.13 

4,25 

4,60 

5,7a 

5,40 

62,46 

62,38 

61,08 

63,07 

61,40 


8 75 

8.50 

H,90 

8,40 

2,30 

1,90 

2,60 

2,30 

2,90 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 





gf. 

3,16 

8,20 

2,77 

2,69 

2,81 

4,20 

4,43 

4,70 

3,80 

4,20 

2,10 

2,63 

1,78 

1,53 

1,02 

gr* 

g'‘* 


g»'- 

g»*- 

63,00 

72,40 

14^00 

73,00 

75,00 

33,00 

27.60 

26,00 

27,00 

23,00 


Avoines jai nés. — 1. Avoine récoltée à Auffray; — 2. Id.. 
récoltée à Hraçquemont ; — d. Avoine jaune d’Arras,récol¬ 
tée aux environs d’Yvelot;— 4.Avoine jaune des Flandres, 
récoltée ti Eu; — ;i. Id., récoltée à Fontehiye; — C.Avoine 
jaune de Picardie, récoltée aux environs de Fécamp. 



l 

2 

a 

4 

5 

6 


11,30 

12,30 

12,80 

10,70 

11,80 

13,30 

.Matières a/olées ...... 

9,82 

9,20 

8,28 

8,90 

8,12 

8,28 

—' forasses 

4j2ü 

4,30 

3,70 

4.60 

4,90 

3,30 

— amylacées... 

02,88 

62,90 

64,07 

63,80 

94,33 

63,32 

Cellulose 

9,33 

9.40 

8,25 

9,59 

7,63 

8,00 

Cendres,.. 

2,40 

1,9Û 

2,90 

2,50 

3,00 

3,40 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 
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LES 

CÉRÉALES 




Poids de / 

' moyen. *. . 

in‘- 

2,43 

gf*- 

2,80 

g>‘- 

2,79 

gr. 

3,10 

gr. 

2.90 

RI*. 

C> 

lüO < 

maximum , 

;j,40 

3,80 

3,00 

3,83 

3.78 

3,57 

grains. ( 

iiimiiïumi , 

1.38 

1 ,G3 

4,85 

1,70 

1,70 

1,75 

Décorti¬ 
cation , 

p. 100. 1 

[ Amaniies.* 

g'"' 

■72,00 

gr. 

71,00 

gf* 

72,60 

gi** 

71,00 

g'’- 

76,00 

g»"- 

71,00 

) iîalles. 

28,00 

20,00 

27,40 

* 

29,00 

2i,00 

29,00 


Avoines NOiHExS.— 1. Avoine récoltée à Ilaiulricourt ; — 
â. Avoine récoltée à la Londe ; — H. Avoine de Bric,récoltée 
à Saint-André'de-Cailly : —i. Avoine de Coidomrnier.s, ré¬ 
coltée à Caudebec-en-CauN; — i>. Avoine de Couloinniiers, 
récollée à Houmare. 



1 

- 

3 

4 

5 


12,30 

12,40 

12,30 

12,30 

11,70 

Ai aliènes azotées. * ^ 

8,12 

8,67 

8,28 

8,i2 

8.92 

— grasses,** 

5,00 

3,65 

3,S5 

5,40 

5,55 

amylacées 

63.33 

63,03 

64,87 

64,38 

62,58 

Oe ] 1U1 0 Se .**»«** f * * 

7,75 

7,65 

8,50 

7,40 

7,85 

Cendres___ 

3.30 

2,00 

2,20 

2,20 

3,40 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100.00 




g*r. 



Poidsilci moyen,... 

2,61 

2,62 

2,33 

2,52 

O î* î' 

ÉW j O iJ 

lOO < maximum. 

4,23 

3,45 

3,30 

O Î: r) 

■ I1 

3,70 

grains* ( miniinum* 

2,10 

1,53 

1,55 

1,53 

1.70 



g’’* 

gr. 

gr. 

gr* 

(Amimies. 

77,0 

69,6 

73,6 

ja,4 

75,0 

i Balles.... 

23,0 

30,4 

26,4 

24,6 

25,0 

P. 100* f 







Avoines de Picardie récollées dans tes\départeinents delà 
Sonwic cl de rOise. — i. Avoine blanche, liKK); — î2.Avoine 
grise, 181*3; 3. — 3. bl., l«ïH; acidité Ü,01*S; — -i. Avoine 
noire, 1893acidité Ü. 109; — 5. Avoine noire, 1900. 


lüi aiii-*-*«**B'‘'**B*** 

1 

J 3,30 

c> 

10,40 

3 

12,20 

4 

12,75 

5 

12.30 

Matières azotées,,* 

8,98 

11,0 i 

Cl 0-> 

9,25 

9,00 

— grasses*, * 

*3,96 

4,92 

5,90 

5,.34 

4,60 

^— amylacées* 

60,86 

62,19 

00^66 

61,18 

60,22 

Cellulose*..*. 

10.20 

8,6 4 

8,72 

8.34 

10,18 

Cemli'cs*««•*« •*■** 

2,70 

2,84 

3,30 

2,94 

2,90 


100,00 

100,00 

100.00 

100,00 

100,00 



































AVOINE 






g»’- 




g'' 

PoiJs (le { 

mo^fen.. ., * 

HH 

3.21 

2,20 

2,74 

3,05 

2,59 

11)0 < 

tnaxinuiMi. 

4,20 

3,fi0 

3,81 

3,fi0 

3,40 

gmins. ( 

aiiriLuiiirii*. 

2,10 

0,80 

1,35 

1,G0 

1,00 





gr. 

gl'- 

S^’ 

Décorlica- 

( Amandes. 

0,00 

"2,80 

75,00 

77,00 

74,00 

lion p. lÜO* 

( Balles..** 

0,00 

27,20 

25,00 

23,00 

26,00 




• 

ï’oîds riïoyeii 

Production 

moyenne 


de l'hectolitre ii l'hectare. 



kil 

en hcdol. 

en quint. 


48,11 

21,33 

10,26 

tUpe“e11** ... kl.. ■ 

48,00 

24,37 

11,69 

(y 1 (.1. f.A.HV'l A * m ^ A I 

44,00 

50,00 

22,00 

Oise.*»----*».'* - ■ **. »*»*... .«a*. 

47,00 

31,23 

14,67 

Seîne*lnférieurc. 

46,72 

22,80 

10,65 

Seine-et-^lame*...... 

49,00 

35,00 

17.16 

Sciiio“Cse■ (.*.*«.».»* ...a .*« 

48,00 

25,00 

14,25 

O IXJ U'I i-i m 

45,00 

31,00 

13.95 


3^ Région, — A/moines de la Mtn'ne^ de la i\/et(se ei des 
Vosi/es. — 1.Avoine blanche delà Marne,1894 ; aciditéO, 130 
2. kl., 1893; — 3. Avoine noire, même provenance, 1894 
acidilê 0,087 ; — 4.kl., 1893; — 5. Avoine de la Meuse, 1893; 
— (1. Avoine noire des Vosges, 1893; acidité 0,130; — 7,Id. 


1894; acidité 0,903. 

1 


3 

-i 

5 

6 

7 

Eau. 

10,30 

12,10 

10,40 

10,45 

1 î ,75 

10,20 

10,00 

Matières azotées. 

11.17 

8,92 

10,74 

9,25 

8,45 

11,40 

10,43 

— grasses....* 

5,16 

5,66 

5,48 

5,50 


4,48 

5,10 

— amylacées. . 

61,19 

63.16 

59,84 

63,40 

63,71 

61.82 

58,97 

Cellulüse*.. 

' 8,52 

7.06 

10,58 

8.12 

7,88 

9,58 

11,64 

Cendres., 

3,36 

3,10 

2,96 

3,20 

3,20 

2,52 

3,86 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 



gr. 

gr. 



gr. 


Poids de ( moyen.... 

1,86 

2,60 

2.55 

3.04 

2,24 

2,24 

2,64 

1(30 - J maxiimiîii. 

2,88 

3,60 

3,78 

4,30 

3,50 

3,60 

3,67 

grains. ( iiiinîmuLn* 

0,72 

1,G0 

1,15 

1,70 

V,40 

0,88 

1,65 


gc- 

gr. 

g'* 

jjr* 

gr- 

gl'» 


Décortica- f Amandes* 

74,00 

76,00 

“5,20 

77,00 

*5,00 

71 80 

72,50 

lion p.lOO. / Dalles.... 

26,00 

24,00 

24,80 

23,00 

25,00 

28,20 

27,50 
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v 
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• • ^ . 




LES CEREALES 


Marne. 


Meuse. 
Vosges....... 




4 » 


Poids moyen Production moyenne 
de Pheclolitre Phectire, 



kil. 

en heclol. 

en quint 

48,40 

20,46 

9,80 

4;i,l 1 

20,{i;> 

9,31 

25,00 

24,00 

10,80 


4® Région. — .lyoîjie^ du percheel du Poilov. — 1. Avoine 
noire d’Imlrc-ct-Loiro; acidité, 0,UH7 ; — 2. Id., Maine- 
et-Loire, Ift96; —3. Avoine Manche, delà Vienne 1889; aci¬ 
dité, 0,098 ; — Avoine bigarrée, même provenance; aci¬ 
dité 0,087 ; — .5. Avoine grise, même provenance 1891 ; 
acidité 0,098; — G. id., même provenance; même acidité ;■ 
— 7. Avoine noire, même provenance; acidité 0,087. 



i 

* 

2 

3 

h 

M 

U 

Û 

7 

P 

12,80 

12,ü0 

11,lu 

12,20 

13,00 

10,40 

13.20 

Maliè'res nzolées,._ 

",10 

8,00 

SjSît 

lil.îiO 

0,01 

0,82 

9,36 

— grasses..,.,. 

5,44 

B,66 

5,80 

5,74 

5,80 

5,76 

5.70 

— amylacées,,, 

63,4G 

61,42 

62.60 

60,43 

GÜ,51 

62.32 

61.40 

Cellulose. *,., ^.. * *. *. 

7,12 

8,36 

0,02 

8,32 

7.82 

8,00 

7,78 

Coud res *, *. *.. . \ ^ 

3,08 

2^76 

2,58 

y -T y 

mf 9 -mt 

2,06 

2,80 

2,56 


100,00 100,00 100,00 100,00 lUO.OO 100,00 100,00 


Poids de ' moyen.,.. 

gr. 

2,60 

gr. 

2,62 

gr- 

3,06 

ëf- 

2.52 

gr. 

3,52 

gr* 

3,72 

gr. 

2.51 

100 ' maxitnuMi. 

grains. [ minimum. 

3,70 

3,61) 

5,70 

4,34 

5,0 4 

5.00 

3,94 

1,60 

1,60 

3,20 

1.14 

2,14 

l.OO 

1,20 

Dôcortica- ^ Amandes. 
tionp.lOO. ) Halles.... 

P’’. 

73,00 

g''* 

75,00 

gr. 

79.50 

•gr. 

75,00 

gf. 

76,40 

g'*- 

74,80 

gr- 

72,60 

27,00 

25,00 

20,50 

25,00 

23,60 

25.20 

27,40 


Imlre-et-Loîre,,. *.. 
Maine-el-Loire,, * *.. 

\ HjIIiOC! * 1 »*»** 




PI'-» 


«P k- 'I É ■< 4 


■ « fl P 4 P 4 


Poids moyen 
de l'hecloLitre 

kil. 


Production moyenne 
à l^hectare. 


en 



heclol. en quint. 


«.e-î l‘,38 8,0” 

50,00 18.ÜÜ ‘J,2G 

48,83 18,32 8,0 i 


































AvoiNr: 


S27 


Région. — Avoines du Centre. —1.Avoine noire de l’Al- 
lior, ÎHD'j; ackULél),0!)8 ; — 2. Avoine grise du Clier; acidité 
0,t>87 ; — U. Avoine noire, même prov. ISOi; acidité 0,131 ; 
— 4. Avoine noire du Loiret, I8î)i ; acidité 0,(}S7 ; — o, Id. 
1803; — (i. Id.; acidiU^ Ü,13ï ; — 7. Avoine noire de la Niè¬ 
vre IHOi; acidi lé, 0,100;— 8. Id. 1805; môme acidité ; — 0. 
Id. Clamecv, 1805;— 10. id., Cosne, 1005; — 11. Avoine 
noire de rŸonne 1801 ; acidité 0,131;—12. Id.,1805 ; acidité, 


0 , 120 . 

Matîêros azotées. 

— presses, .,,,. 
amylacées, 

Cellulose,*. ^. « < «..... « 
Cendres...... 


Poids do f moyen,.,, 
iOÛ } maximum* 
grains { niiiiirnuin. 

Iléeortiea- ^ Amandes, 
lion p,lÛ0. Balles,,., 


Matières azolées.. 

— grasses 

— anivlaeées. . t 

Celluloso.. 

Cen tires. 


Poids de f moyen.,.. 

de { niaxinmin. 

f , , 

grains \ ininiinuïni, 

Oécorlica- ( Aniandes, 
lionp.lOü. f Halles.... 


1 

2 

.'î 

12.10 

12,15 

12,50 

S, 24 

8.12 

10,48 


4,16 

.5,56 

0.1,21) 

61,25 

59,84 

7,72 

9,26 

8,58 

2,62 

2,76 

1,04 

100,00 

100,00 

100,00 




2,64 

2,10 

2,14 

3,80 

3,30 

3,44 

1,40 

1.50 

1,15 

gr. 


gr* 

75,00 

74,00 

7 3,.50 

25,00 

26,00 

26,50 

7 

S 

a 

12,60 

12,30 

13.20 

9.51 

9,Î0 

3,66 


i% j'ii 

5,56 

61,55 

61,36 

60,20 

8,08 

8,90 

8,82 

2.86 

2,68 

3,56 

100,00 

100,00 

100,00 

gr. 

pr. 

pr. 

2,29 

2,34 

2,64 

3,60 

3,40 

3.5(1 

1,26 

1.40 

1,50 

g'** 

gr. 

gr. 

74.50 

73,00 

7 4,00 

25,50 

27,00 

26,00 


4 

5 

0 

10,10 

12,40 

11.90 

9,97 

9,51 

7,78 



5.80 

62.75 

61,71 

63.66 

8.08 

7,98 

8,32 

3,36 

2.84 


100,00 

100,00 

10 0,00 

g»** 

g*’- 


2.41 

2,32 

0 > 
^ 1 ^ mI 

3,75 

3,50 

3,74 

l,:n 

1,50 

1.50 

gi’. 

gr. 

gl'- 

74,60 

75.00 

75,00 

25,40 

25,00 

25,CO 

10 

IL 

n 

13,10 

12,60 

12,15 

8,50 

9,77 

9,51 

5,3(i 

f 

5,44 

ij.aC) 

6),% 

61,35 

62,02 

S,10 

7,88 

7,74 

2.98 

2,96 

3,02 

100,00 

100,00 

100,00 

gï’* 

g»'* 

gl’’ 

2,32 

2,08 

2,98 

3,50 

4,05 

3.50 

1,60 

1,45 

1,70 


gi'- 

gl* 

7 4,40 

75,20 

75,00 

25,60 

24,8» 

25,^0 
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LES CÉHÉALES 




Allier. 
Cher.. 
Loiret. 
Nièvre, 


1 oime 


♦ -*1 . •*+» 


* * 9 m. ■4T #4'*!É44 




Poids moyen Production moyenne 

à l’hectolitre à l'heclare. 



eu lieclol. 

en quiot. 

iîi.OÛ 

18,70 

8,41 

45,50 

13,80 

9,(i:î 

45,:il) 

21,73 

0,86 

45,70 

20,87 

0,60 

45,00 

10,50 

8.77 


Région. — Avohi^^s de Bresse récoltées à Salol-Jidien. 



1893 

)»9; 1893 

1^196 

1S!)7 

1900 

EaiK ......... 

11,30 

11,00 12,80 

12,90 

13,90 

13,00 

Matières azotées 

11.80 

11,01 JJ, 92 

10,28 

7,13 

9,31 

— fîrasses.,.,.. 

4,74 

5,88 5,54 

5,3 i 

6.80 

5,35 

— amylacées... 

58,67 

59.03 60,36 

58,80 

57,37 

59,34 

Cellulose.... 

0,38 

9,82 8,28 

9,54 

11,50 

9,20 

Cendres.. 

4,02 

3,26 3,10 

3,14 

3.30 

3,80 


100,00 

100,00 100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

Acidité p. 100.,.. 

0,110 

0,087 0,087 

0,158 

0,239 

» 

Pouls fie / moyen* * . * 

2.4Ü 

2,24 2,93 

2.20 

2,33 

2.80 

100 ) maximum* 

1 

3,68 

3,70 3,40 

3.52 

2,93 

3.50 

gniiüs* ( miïijjuum * 

1,08 

1,12 1,35 

1,52 

I.:i8 

1,70 

Dêcorliea- f Amandes. 

73,80 

74,40 74,00 

72,00 

08.50 

7:i,7û 

liunpJOO. i Balles.... 

26,20 

25,60 26,00 

28,00 

31,50 

26,3(1 




Production 




f'oids 

moyenne 

à J/heclarô 



innyeEï n 






r hcc toi Hre 

en hectoL 

en quintâox* 

A i n .**.*,**.*„.*.**.* * 


44,00 

25,00 

11. 

00 

Moyenne i>oiu' France 

enlière. 

46,89 

22,40 

10, 

;i0 


1. 



ki 



Prodiiclion totale: HH.300.1120 hectolitres; à peu jtrùs <îoli- 
Mc de ce qu’elle était il y a un siècle. 





























AVÜl.Nli 



II. — Avoines des Colonies françaises. 


1. Alger, 1893; éclianlillon cotistiLud par un mélange de 
quinze avoines d'Algéi-ie de diverses provenances, acidité 
0,110; — 2. Alger, 189.‘> ; — 3. Arzew, 1891; acidité 0,100 ; 

— A, Bône, IHO.'Î ; —5. Miüana, 1809 ; — 0. Tunis, 1899; 

— 7. Indes, 1899; — 8 et 9. Avoines blanches de la Nou¬ 
velle-Calédonie;— 10. .Vvoine grise delà Réunion, 1890. 

Les avoines d’Algérie contiennent 2 à A p. 100 d’impure¬ 
tés : orge,blé,gratteron, ivraie,lin. nielle, ravenelletsarrasin, 
vcsce, paille, terre. Rendement à riiecture : lü à 20 lieclol. 



i 

S 

3 

4 

i} 


11,52 

H.üû 

9,65 

11,10 

10,70 

Matières azotées, *___ 

9,n 

8,10 

1,18 

10,18 

11,16 

— j^^rasscs « 

5,20 

5,26 

6,00 

4,66 

4,40 

— amylacées.... 

GO, la 

60,68 

62,31 

CO, 30 

59,89 

Cellulose...,... 

10,10 

10,06 

10,72 

9,90 

9,90 

Cendres ...... 

3,80 

3,80 

3,34 

3, i 4 

3,35 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 



« 

gr. 


• 8'‘* 

gï’' 

Poids de f moyen.. .. 

2,89 

3,24 

3.48 

3,52 

3;iû 

100 ) maximum. 

J 

4,20 

4,10 

4,01 

4,CO 

4,20 

grains. ( mininuiin. 

1,15 

2,30 

1,91 

2,33 

2,30 



Sf. 


gr. 

gl'* 

Décorlica-^ .\mandes. 

01.50 

06.40 

68,00 

68,00 

61.00 

lion p.100. > Halles_ 

32,50 

33,00 

32,00 

•32,00 

33,00 


B 

7 

8 

9 

10 

Eau....... 

8,50 

10,00 

12,10 

11.80 

12,00 

Matières azotées,,*,,,. 

11,62 

10,38 

11.60 

13,30 

11,20 

— grasses,,.,..* 

LOI 

4,9,5 

4,90 

2.20 

ft f r* 

J ^ ■ J 

— aitivlacêes.... 

G3,I8 

59,62 

49,50 

59,35 

56,45 

Cellulose ,4 . 

IM 

1 ! ,09 

11,83 

10.15 

11,80 

Cendres,. 

4,25 

3,30 

liAh 

3.20 

3,10 


100,On 

100,00 

mo.oo 

1 II 0.00 

100.00 
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g''' 


g''- 

g'’- 

g»"- 

Poids de ( moyen._ 

,3,37 

^ 11 
d»., 1 1 

3,20 

3.18 

2,90 

■jno ? nmxhnuiii. 

4,30 

3.88 

4.00 

4,18 

3,54 

grains. ( minimum. 

2.30 

1,98 

J ,T0 

1 ,CG 

1,32 


gi". 

g''- 

gr. 

g'’- 

gr. 

Décortira- f Amandes. 

08,00 

04,00 

00.00 

07,00 

08,00 

lion ji.lOÛ. ( Balles.... 

32.00 

30,00 

34,40 

35,00 

31,40 


IIL — Avoines des pays étrangers. 


Aiïstraiie. Canada 


1. Avoine blanche (rAiislraliê 


; —2, l{, i cl'h Avoines bîanclies du Canada, 
G. Avoine noire, meme prov., 



1 

0 

3 

•i- 

5 

(i 


— 

—' 

— 

—' 

— 



10,90 

12,10 

11,60 

13.00 

12,20 

13.80 

Matières azotées 

8,54 

9,52 

9,38 

9,98 

10,58 

8,45 

™ grasses,..,,. 

fi, 20 

5,00 

4,85 

^ F* M 

♦1 ) i »J 

4,50 

3,53 

— ninylucécs... 

60.76 

J 

61,.58 

62,07 

58,17 

59,72 

61,12 

Cellulose, 

9,80 

8,85 

8.60 

11.80 

9,75 

10,35 

Cendres. 

3,80 

2,95 

3,50 

3,30 

3,25 

2,75 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 




R'‘* 



gl*- 

Poids de ^ Moyen . ., 
100 \ Maxiiniim , 

3,65 

3,10 

3,65 

3,42 

3,4 4 

3,47 

4,80 

4,30 

4.60 

4,20 

4,50 

4,31 

grains .Minimum.. 

2,60 

2,00 

2,40 

2,50 

2.20 

1.80 




R»** 

gr. 

g*** 


Décorli- ( . , 

\ Amandes.. 

78,00 

72,10 

72.00 

70,00 

76^00 

71,00 

catjon { ,, 

* rtrt / JdîiUcs , ♦ P,. 
p, 100 ( 

22,00 

27,90 

28,00 

30,00 

24,00 

29,00 

Etats-Unis. — 1 

. Avoine Ihgnr 

fée, 1 sr)3 ; - 

2. kl., 

1803 ; 

— 3 et i. Avoines blanciie.s, 1811.3 

* 

r — 

Avoine grise, 

180,3; 

— G. Avoine Jaune, 

181)7. - 

~ Irripnrelé.s : 

2 à -i 

[). 1))0 : 

orge, 


blé, maïs à dent de’cheval, débris de paille. Itendemenl : 22 
à 23 hectol, ù l'hccLare. 

















i 


î 






\ 
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l 

P 

3 

4 

5 

G 

Eau. 


f).60 

10,80 

11,60 

12,80 

9,75 

10,30 

Matières 

axolées...*., 

10,39 

11,31 

11,18 

12.03 

12,53 

11.28 


grasses,. 

5,06 

5,80 

4,1 i 

4,51 

2,26 

3,86 

— 

amylacées,, * 

62,89 

CO, 13 

60,68 

59,50 

60,92 

6S,(i 0 

Cellulaso 

^ m •§ il m m 

8,i8 

8,58 

8,84 

8,00 

8,12 

3,96 

Cendres., 


3,58 

3,36 

3,56 

3,64 

3,42 

3,00 



100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

Poids de 

( Moj'en..... 

Rr. 

1,80 

gr. 

1,88 

gr. 

2,26 

gr. 

2.48 

gr. 

1,98 

gr. 

1,91 

tOÜ 

: Maximum . 
f 

, jMiniiiuuii,. 

2,80 

2.80 

3,40 

3.80 

2.80 

2,95 

grains 

0,60 

0,92 

1,85 

1,40 

1,00 

1,03 

Décorti¬ 
cation 
p. iOÜ 

( A mandes... 

Rr. 

35,00 

gr. 

35,50 

gr. 

32,00 

gr. 

34.00 

gr. 

36,00 

gr. 

69,60 

) Balles. 

25,00 

2t.30 

28,00 

26,00 

24,00 

30,40 


Hollande. Irlande, — l. Avoine de Tlollande, I80îi ; aci¬ 
dité, — 2. Id., IHiti; aridité, 0,0S7 ; — ‘i. Avoine 

d'Irlande, 18fKt; acitUlé 0,1 H>; — -i-Id.^lSOI; acidité,0,087 
— 5. Id., J8tJ4, aridité, (t, 120; — (>. Id.-, 1897. — l.e rende¬ 
ment dos avoines de Hollande atteint 40 liectol.à riiectarc. 
Les impuretés (environ 1 p. 100) sont constituées 
orge, gratteron, et débris de paille. 


*Y * 



i 

9 

3 

4 

5 

6* 

Kau. 

■ 

12,50 

13,60 

11,20 

14,50 

10,30 

13,90 

Matières azotées. ..... 

10,93 

10,43 

10.43 

9,05 

9,44 

9,10 

— grasses. 

4,96 

6,14 

3,32 

5,66 

4,54 

3,30 

— amylacées... 

59,39 

53,33 

62.31 

56.95 


59,30 

Cellulose.... 

8,92 

9,30 

9.34 

11,30 

10,54 

i 1,50 

Cendres,.. *.. 

3,30 

2,80 

2,96 

2,54 

2.84 

2,10 


100,00 

100,00 
' « 

100,00 

•100,00 

lOO.UO 

100,00 


gr. 

gr. 

g"'* 

gr. 

gr. 

gr. 

Poids de J moyen. 

lÜO ' maximum. 

/ . . 

"rains. ; minimum. 

2,56 

2,31 

2,80 

2,56 

2,60 

2,36 

3,88 

3,80 

3,60 

3.73 

3,60 

,3,48 

1,20 

1,35 

1,20 

1,48 

1,04 

1,35 


gr. 



gr* 

gr. 

gr. 

Décortica- ÿ Amandes. 
tionp.lOÛ. Balles.,.. 

72,80 

74,30 

32.20 

69,00 

69,60 

63,00 

23,20 

25,50 

27,80 

31,00 

30.40 

33,00 



































LES CEREALES 


République-Argentine. Roumanie. 


1. Avoine blanche de la néptiblique-Argenline, 189 j; —• 
2. Avoine noire, même provenance, acidité 0,174; —8, 
Avoine de llouinanîe, 1H9.‘Î; acidité, 0,170; —4, 5 et 0. Avoi¬ 
nes de même provenance, ISOîi. —Les avoines de lîoumanie 
renferment de 1 ù d j». 100 d’impuretés : orf^e, blé, sarrasin, 
vcsce, terre. Le rendement à riieclare est de Id à 14 liée toi. 



1 

d 

Jim 

3 

4 

5 

6 


11,to 

11,40 

11.00 

11,05 

11,20 

11,70 

Matières azotées. 

11,18 

7,94 

11,88 

10,18 

42,87 

14,13 

— {grasses..*,,.. 

5,20 

5,02 

4,24 

5,80 

4.84 

4,04 

— amylacées,,.. 

5!I,12 

61,90 

59,68 

60,67 

59,01 

5S,I5 

Cellulose.. 

9,10 

9.88 

9,86 

9^34 

8,90 

8,74 

Cendres.. *...*_ 

3,70 

.3,86 

3,34 

3,46 

3,18 

3,24 


100,00 

100,00 

100,00 

AûO.OO 

100,00 

100,00 




gr. 

srr. 

g*"* 

gf. 

Poids de / moyen.,.. 

lÜO ' maxiinuiit. 
grains. . mi ni mu ni. 

3,1 i 

1.92 

f 

2,04 

2,34 

2,34 

2,04 

4j20 

2,60 

2,80 

3,50 

3,42 

3,20 

2,00 

0,95 

1,00 

1,55 

1,52 

1,40 


g'*- 

(çr. 


îîr. 

gr. 


Décorlica- ( AniRiides, 

71,00 

68,00 

72,80 

72,00 

72,00 

74,40 

tionp.iOO. ( Balles.... 

29,00 

32,00 

27,20 

28,00 

28,00 

25,60 


Russie .— I. Avoine blanche de NicolaiefT, 189d; acidité, 
0,I.*Î2;—2. Id., 1804; acidité, 0,098;—3. !d.,acidité, 0,087; 
— 4. Id., 189a; — b. Avoine noire de même provenance, 


1894; acidité, O,Ü87; 

— ti. 

Id., 1893. 

M 




1 

0 

U 

3 

4 

5 

6 

-tllli *• 

11,40 

40,90 

11.20 

11,00 

12,50 

10,75 

Matières nzotècs. - *.,. 

11,47 

10,43 

10,16 

11,18 

8,13 

9.21 

— forasses__ 

3,78 

5,04 

4,70 

4,24 

4.26 

3.80 

— amylacées, .. 

59,77 

58.S1 

59,26 

60,66 

61,21 

61,44 

Cellulose,...... 

10,6(1 

10.68 

11,58 

9,18 

10,90 

11,58 


3,28 

4.14 

3,10 

3, li 

3.00 

3,22 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 
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gr. 

g'’. 

g**- 

ffr. 

g''- 

g»"- 

1 /JÜ 

2,as 

2.84 

2,38 

2,34 

2,o2 

2,30 

3,10 

3,60 

3.35 

2,96 

3.23 

1,00 

1,7 i 

1,70 

1,6.7 

1,30 

1,73 




g''- 


gi". 

09,00 

61,00 ' 

66,60 

71.00 

65,00 

65,00 

3îy00 

30,00 

33,40 

29,00 

3.5,00 

35,00 


Poills de ' moyen...* 

100 ' maximum, 

grains. [ minimum. 

Décortica" ( Amandes, 
tion p.lUO. ( Balles.. 

s 

Suède et Norvège. —1. Avoine blanche, 1893; aci¬ 
dité, 0,132;— 2. Avoine noire, 1893; acidité 0,110;— 3. 
Id. ; — 4. Id., 1894 ; acidité, 0,076; — 5. Kl., 1893; — G. 
Kl., 1897.— bc reiidcment à l’Iiectare se i‘a|ipi'Ocho de 28 
hectolitres ; le poids iiioyen de rhectoiitro est de 47 à 48 
kilüg.— Iinpureté.s de I à 3 p. 100 : orge, vescc, blé, seigle, 
sarrasin, ivraie,lin, gesse. 



1 


3 

4 

5 

6 


1.3,00 

10,30 

13.90 

14,40 

12,90 

11,20 

Matières azotées*.. * *, 

11,17 

10,60 

11,10 

9,13 

9,32 

8,98 

— grasses**_ 

4,83 

4,18 

5.32 

5,34 

5,58 

5,30 

— aïij y lacées. .. 

60,02 

72,20 

58,08 

58.01 

59,1 ü 

62,97 

Cellulose„, *....*. 

8,38 

8,98 

8,42 

10,28 

9,84 

8,75 

Centlres, 

2,60 

3,14 

3,18 

2,81 

2,76 

2,80 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 




S»*- 


g'*- 

g'*- 

Poids de " moven. *.* 

3,19 

2,Sl 

2,38 

JU J M ^ 

2,46 

2,21 

100 J maximum, 

grains. [ mîniinuiii. 

4,60 

3,18 

3,80 

3,37 

3.64 

3,38 

1,52 

0,80 

1,20 

1.40 

1,70 

1,35 


gr* 


gr. 

g'* 



Décorlica- t .Vniandes. 

13,OÛ 

73,80 

74,00 

72,40 

73.00 

69,li0 

lion p.lÛO, f Uailes..,. 

27,00 

26,20 

26,00 

27^00. 

27,00 

31,00 


Transvaal. Turquie et Levant. 

1. Avoine blanche du Transvaal, 1899; —2, Avoine’ de 
Constantinople, 1894;— 3. Avoine de Falza, 1894; — 4. 
Avoine de Marmara, 189 4; — 5. .\voinc de Mersîna, 1894; 

— G. Kanderma, I89.‘i; — 7. liosdoto, 1893 ; — 8. KL, 1894 ; 

— 9. Salonique, 1894; — K). Chypre, 1893; — 11. Orèce, 


1893.— 12. Smyrnc, 1893. — Les impuretés des avoines du 
Levant sont constituées par : Orge (jusqu’à 10 et 20 p. 100), 
blé, épeautre, vesce, paille, terre. 


« 

1 

* 

4 




« .* 






. K 
. ■ ]; 


é 








































LES CÉHÉALES 




l 

W} 

3 

4 

5 

6 





m 


m 


10,80 

11.23 

11,60 

11,30 

11,35 

11,20 

Matières azotées.. 

8,40 

9,38 

9,10 

8,94 

10,05 

9,18 

— grasses. 

fi,13 

5,32 

5,60 

3,06 

6,38 

3,14 

— a tnylacées ... 

34,90 

00,49 

39,38 

39,40 

58,52 

60.44 

Cellulose, 

10,33 

9,"6 

10,34 

10,28 

10,24 

'J F £1 

10,54 

Cendres , 

4,20 

liQ 


4.82 

3,50 



•J f j O 



100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

Acidité p. 100. 


0,109 

0.0"6 

0,087 

0,087 

0,098 

Poids de é moyen.,.. 



gr- 

gl\ 

gr. 

gr. 

2,08 

4,08 

2,31 

3, G4 

3,24 

3,5g 

lOü < maxîtnuin. 

4,00 

3,48 

3.80 

4,95 

4,42 

3,10 

grains. C minimum. 

1,00 

2,80 

1,67 

2,43 

2,07 

2,13 


gr- 


gr. 


gr. 

gr- 

Décorlica- f Amandes. 

64,00 

70,50 

71,00 

69.50 

61,30 

68,60 

liunp,lO0* } Balles* < P. 

36,00 

29,30 

29,00 

30,50 

28,70 

31,40 

Impuretés p, 100_ 

» 

29,80 

6,48 

5,30 

2,30 

11.73 



1 

8 

g 

io 

M 


Eau.... 

11,04 

i 1,35 

11,20 

9,60 

9,70 

9,00 

Matières azotées....... 

9,81 

9,26 

9,26 

8,98 

9,12 

9,23 

— grasses. 

4,23 

.5,70 

5,54 

5.93 

4,78 

4,98 

— amylacées... 

57,34 

5fl,6ii 

58,86 

60,91 

59,08 

63,31 

Cellulose._____ 

10,68 

9,64 

. 10,74 

10,72 

11,06 

9,36 

Cendres,.. 

6,90 

4,40 

4,40 

3,84 

6,26 

4,10 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

Acidité p. 100......... 

0,110 

0,087 

0,076 

1 

0,132 

0,152 

0,132 




g'’- 

gr. 


g** 

Poids de f moyen,... 

3,53 

4,32 

3,29 

3,01 

3,40 

3,78 

100 / maximum. 

5,20 

5,82 

4,97 

4,28 

4,80 

5,12 

grains. ( minimum. 

1,80 

2,72 

1,82 

1,60 

1,80 

2,00 


gr* 

gr- 

gr. 

gr. 

gr. 

gr p 

Ddeortfea- c Amandes- 

69,50 

71,20 

72,00 

0:i,.50 

63,50 

71,5 

tion p.lOO. t lialles.... 

30,50 

28,50 

28,00 

34,50 

34,.50 

28,50 

Impuretés p. '100..... 

20,16 

9,33 

12,10 

.3,40 

4,44 

9,84 




























AVOINE 




§ II. — OBSERVATIONS GÉNÉRALES SUR LES AVOINES (1). 


1. Les analyses relatées précédemment ou publiées dans 
la fteviic de VIntendance de décembre mars lN!b> et 

avril IHIH), donnent les écarts suivants qui prouvent que la 
composition des avoines ne saurait être représentée, par 
une movenne générale : 



iMIniiimm 



P * 100, 

J). lUIl. 


9,50 

13,00 

Malières azotées... .... 

7,10 

17,60 

— gfasscs4 * < * * *.. 

2,20 

0,82 

— amylacées ___ 

50,93 

0i,:i2 

Cellulose... 

7.02 

12,24 

Gendres. *... 

1,88 

0,90 

Pouls moyen de 100 grains... 

1,80 

4,32 

Poids de l’amande.... 

01,00 

79,50 

Poids de la balle...... 

20,50 

39,00 


On trouve dans les avoines les mêmes proportions d’eau 
que dans les blés. Elles sont également plus ou moins 
hydratées suivant les saisons, l’état hygrométrique de l’air, 
l’état d’humidité des locaux, le pays d'origine. 

L’avoine la plus azotée a été une avoine blanche, récoltée 
en Nouvelle-Calédonie, puis viennent les avoines do Kouina- 
nie et de Itussie avec 14 p. 100. 

C’est une avoine noire de Brie qui a présenté la plus forte 
teneur en matières grasses et c’est dans une avoine blanche 
de ta Nouvelle-Calédonie que l'on a trouvé le minimum; 
mais on ne saurait en conclure que les avoines noires sont 
plus favorisées que les blanches sous le rapport des matiè¬ 
res grasses. 


(1) tteouc/«fcHt/aHCtf, 189“, et Comples-rendus Acad^ Sc., ocL 
1897. 
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LES CEREALES 


Pour la cellulose, les denx cliilires cxlrêraes se troiivenl, 
dans des avoines noires; le minimum dans une avoine de 
Normandie et le maximum dans une avoine de Liban. Pour 
les cendres^ le maximum a élê trouvé dans une avoine de 
Hodosto. Les plus gros grains ont été également observés 
dans une avoine de Hodosto et les plus petits dans une 
a V O i n e d ’ A m é r i IJ 1 u‘. 

I/acidité végétale des avoines est Ijeaucoup plus élevée 
que celle des blés; elle est généralement com|)riso entre 
0,00^ et 0,17d p. 100. 

2. il n’y a pas de rapport entre le poids moyen des grains, 
le poids des grains à l’hectolitre cL la couleur de.s avoines,11 
n’y a également aucune relation entre ces divers facteurs et 
les malières .salines, les matières grasses ou la cellulose ; 
pour l'n/,ole, les avoines Ijlanchcs, du moins dans certains 
pays (Itussie), paraissent plus favorisées. 

3. Eu ra])procliaiit le poids des (X*ndres des poids de la 
cellulose, de la graisse et de l’azote, on ne trouve pa.s de 
liens étroits entre ces éléments et le inaxirnuin ou le mini¬ 
mum des matières salines. Il en est ainsi pour le maximum 
et le minimum des matières grasses ou azotées. Quant à la 
cellulose des avoines de même espèce,le maximum coïncide 
toujours avec une diminution de razote. 

4. Il n’existe pas de rapports généraux entre le jioids de 
l’amande ou de la balle elle poids moyen des grains (l),oa 
le poids des grains h rbectoÜtre. Au point de vue de la 
nuance>les avoines blanclies donnônt souvent moinsd’aman- 
des que les noires, mais on observe le contraire en ISnssie* 
Le rapport de l’amande à la balle est très variable suivant 


(1) En opérant sur îles grains de meme /'orme, nornmux^ présenldnt 
bie?) tous les caractèi'es de la variélé considérée et renfermtntt d'au/re 
pari une amande bien dévelopjtée, Dcnaitle et Sirodot p’Avoîne, Paris, 
t902j ont établi qu’i! existait, dans ces eonditioris, un rapport direct 
entre le poids de ramandn et le poids moyen des grains. 

























AVOINE 


:i;î7 

les provenances. Dans les régions ciiaudes, la balle est, tou¬ 
jours en juins forte proportion; sa comjXKsition reste à jteu 
])rès la même que dans les pays tempéré.s; mais,par contre, 
l’amande est beaucoujt plus azolée. 11 résulte de là que des 
avoines d’Algérie no donnant que OH à Oî! p. 1(K) d’amande 
contiennent, à jioids égal, autant et môme plus d'azote que 
les meilleures avoines de Deauce ou de lirie, qui laissent à 
la flécortication jusqu’à 77 p. 10(1 d’amandes. La balle adhé¬ 
rente au grain étant trèsrésislante àla mastication et rorince 
de matièriïS jteu alimentaires, on comjirend Fintérét qu'il y 
a, i)Our raclieteur, à connaître exactement le rapport de 
l'amande à la balle. Dans les avoines do môme esjïèce, la 
valeur tiulritive marche tou jours avec le poids de l’amande; 
c'est un élément, comme l’ont prouvé d’ailleurs les recher¬ 
ches de Muntz et Cli. Girard (1), dont la portée ne saurait 
être contestée. 


I. — Composition de l’amande par rapport à la balle. 

Eau, — Dans les avoines que l’on vient de décortiquer, 
on trouve assez approximalivement la môme quantité d'eau 
dans la balle que dans l’amande. Généralement, la halle est 
un peu plus .sèche, mais elle peut être aussi j)lus humide 
lorsqu'il s’agit d’avoines très sèches, décortiquées par un 
temps |)luvieux. 

Matitives azoléos. — La balle est très peu azotée (1,-42 à 
2,91 p. 100) ; il en résulte que ravoino entière, revêtue de 
sa balle, est moins azotée que ravoine nue, 

Malièrcü (jraHses ,— Les matières grasses des avoines sont 
presque entièrement localisées dansl’arnande (0 à 9 p. 100); 
la balle n’eu contient qu'une très faible quantité t^ioins de 

1 p. 100). 

Matières sucrées et traiylacées. — J.'amidon réside oxclu- 

(l) -1 «lia/es tie l'instiliil ttgrononùijue. 1' aimée, Is82-18î53. 
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sivetncnl dans rainande. On ne Irouvo que des traces de 
sucre dans la balle. 

f 'clJu/<isi \— Les avoines d(5corli(;|uées ne renferment pas 
plus de cellulose que les blés: rcxcès des matières cellulosi¬ 
ques,dans les grains bruts, vient île la balle qui donne assez 
souvent .10 p. 100 de cellulose inerte, 

Afalièrf's salines .— l.a proportion l'elativenient élevée, par 
rapport aux blé.s. des matières siilines conlonue.s clans les 
avoines est due à la balle. L’amande en contient juni (moins 
de '2 p. 100) et ses cendres sont plus fusibles, plus pliosplia- 
tées que celles de la balle qui laisse à rincinératiou de 0 à 
7 p. 100. 

Ces données, conlirrnées d’ailleurs par les analyses qui 
suivent, établissent bien que la balle d’avoineest constituée 
pur des matières à peu près inertes et c|ii'elleapi)orte [leu de 
principes à ralimentatioii. 


II. — Causes qui font varier la composition des avoines. 

I.—Influence du climat et du sol. —Le climat et le sol 
exercent une action capitale .sur la composition des avoines. 
Dans les climats chauds, la balle est plus développée que 
dans les régions tempérées ; l'amande s’y trouve en moin¬ 
dre pro]>orlion, mais elle est plus azotée. 

Les dilléreiices moins profondes que l'on observe dans les 
avoines des régions soumises au même climat se rattachent 
plus directement à la nature du sol. 

Les avoines d’un même terrain ciillivécs dan.s les mêmes 
conditions présentent, d'une année à Fautro, une composi¬ 
tion assez uniforme lorsque les inllueiices atmo.sptiériques 
ne sont pas trop dilîV'renles. S’il y a accroissement de cha¬ 
leur, l'azote apparaît en plus forte (U'üportion.Si la maturité 
a été retardée par les pluies, il y a, au contraire, moins d’a- 
zote.Un peut citer,comme exemide,Favoine de Bresse (p. d'iS) 
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rccotli'C dariH un mômo lerrain. La plus forte proporlion 
d'azote s'observe 011 IHOd, année très chaude en Hresse. Les 
années ISbi, I8!K>, IHtttiel JDOO, ijui se rapprociicnl de la 
moyenne,ont prodtiiL des avoines de composition assez unî- 
foririe. L'année ISÎ)7, caractérisée par d’abondantes pluies 
et une très forte luimidîté du sol,a (‘onrni,au contraire, des 
avoinesmaniresteinont inférieures. 

Cet exemple montre rintérél. ([u’tl y aurait, en [tarliculier 
pour l’armée,à être exactement renseigné,dans les premiers 
mois de chaque récolte, sur la valeur moyenne des princi¬ 
pales avoines du commerce; un cheval qui, en IHÎKt, avec 
une ration journalière de ii kilog.d’avoine de Ürcssepouvait 
recevoir près de 600 gr, de matières azotées, n’en retrou¬ 
vait plus que 350 gr. en 1897. 


II. — Influence du poids des grains. — Dans une 
avoine du Poitou, de nuance très homogène,on alrié un cer¬ 
tain nombre de grains parmi les phisgros et les plus petits. 
Les lots examinés compafativement ont donné les résultats 
suivants : 


Gros grains : poids de 100 grains, ! gr. ; 100 gr.de grains 
donnent : amandes 75.6 et halles 2i.î ;— 1. Grains entiers; 


— Ü. Amandes; — 3. Halles.™ Petits grains; poids do 100 
grains, 1 gr. 8; 100 gr. donnent : amandes 82 et Iialles 18; 


— 1. Grains entiers; 

- r>. 

Amandes : — 

G. Halles. 



1 

2 

3 

i 

t 

5 

6 


11,38 

11,88 

10,60 

11,20 

11,92 

10.40 

Matières axolécs_... 

7,9‘.T 

10,40 

1,11 


9,18 

1,90 

— grasses*.. 

7,68 

» 

9,02 

0.72 

6,98 

8,92 

1,46 

— aiiiv!. et exir. 

61,01 

fi3î92 

49,21 

63.72 

60,06 

48,24 

Cellulose*.. *.. * *. 

8.8 i 

2. S 8 

31.30 

7,a0 

• 2.36 

30,00 

Cend res. 

3,10 

1,60 

7,00 

2.84 

1.56 

8,00 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


III‘ — Influence de la couleur des grains. — D’une 
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avoine grise do Heaiice on a retiré, d'une pari, les grains 
l>laiics, ol, d’autre part, les grains noirs,beaticoiip plus uoin- 
ijreux. Les deux lots examinés comparativement présentent 
une notable difleronce: 


(îitAiNS blancs: acidité 0,(tS7; 100 gr. donnont à la décor¬ 
tication : amaïuiesGît et balles 31 ; — I. (Irains entiers; — 
12, Amandes; — 3. Balles. — IiIîai.xs xoieis: acidité, 0,liO; 
100 g!\ donnent : amandes 72 et !)alles 2H:— i. lîrains en- 
-3. Amandes ; — t». Balles, 


'i-CS 

î 



J 


3 

4 

5 

II 


ll,1i 

11,00 

lu,40 

! 1,20 

ii,;io 

10,00 

Malicres azuLûrs. 


1 1 


0,30 

11,98 

2,14 

— forasses 

4,70 

0,44 

ü,:jo 



ü,2:i 

— îiuiyl.oii e.xlr. 

50,40 

05,20 

4:;,!;ii) 

01,02 

Eir>,30 

52,71 

Cellulose.... 

42.70 

2,S0 


10.00 

2,00 

20,00 

Ccmlrcs.... 

:î,(i2 

2,00 

5,^0 

2.S t 

1 

1,75 

S,ÜÜ 


400,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100.01) 

1 

100,00 


Une avoine de Liliau, traitée dans les mêmes conditions 
que l’avoine de Beauce, a donné, d’autre part : 


1. Grains blancs : poids de 100 grains, 2 gr.; 100 gr. don¬ 
nent: amandes (iÜ.îJ et balles 33..3; — I. Grains entiers; — 
2. Amandes;—3. Balles.— Grains noiees: poids de 100 
grains, 2.37; 100 gr. donnent: amandes 03,2 et balles 3i.S ; 
—4, Grains entiers; — 3. Amandes; — 0, Balles. 



1 


3 

4 

5 

d 


9,14 

10,20 

9,20 

11,74 

11,10 

8,80 

Matières azulées. * .., * 

s, 40 

12,00 

2,01 

8,43 

12,10 

1,85 

— ^russes.. *., * 

.1,12 

5,93 

0,00 

•4,04 

5,S3 

0,00 

— aiuvl. üU extr* 

03,07 

08,20 

52,18 

61,43 

00,06 

aj , ■* J 

Cellulose...... •.. 

11,50 

1.98 

30,35 

11,04 

2,80 

28,30 

(4cjnli‘es 

3,08 


5,00 

2,72 

1,4.7 

1,98 


100,00 

100,00 

100.00 

100,00 

100,00 

100,00 


IV, — Influence du temps. — jlroines surannées. — 


I. Les avoines entières, [irolégées par la balle qui les recou- 
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AVOINT. 

vre, peuvent se conserver pendant longtemps,sans éprouver 
«le transformation appréciable dans leur constitution chi¬ 
mique. On sait, d’ailleurs, par expérience que les avoines, 
restées saines et sans mauvais goût, peuvent, après plu¬ 
sieurs années de conservation, cire consommées sans 
inconvénients. 

Les avoines suivantes, conservées pendant dix ans, ont 
pi'ésenté une composition peu difVércnlc de colle qu’elles 
avaient au moment de la récolte. 11 v avait moins d’eau 
(lü à 11 p. 100) et un peu plus d’acidité. 

Acidité 
p. lüO 



Avüine irAIgcrie. 

Avoine rie iîeauce*- 
Avoine de lîres^se* *. * 
Avoine lUi Midi...,. 
Avoine <le la Nièvre, 
Avoine de T Yonne,,. 
Avoine de Suède.,., 


f >• * «• » I * . a * * >1 P 


I * m ■ t 


0,t52 

0.127 

0,1 (iR 

0,1‘JG 

0,127 

0,127 

O.I8f> 


2. Les avoines broyées ou grossièrement mouUios éprou¬ 
vent des modilications qui se lradui.sent tout de suite par 
une plus grande acidité et, à la longue, par une transfor¬ 
mation des inalière.s grasses primitivement solubles dans 
l'éther. 

Les avoines qui suivent ont donné, après mouture gros¬ 
sière (juillet 189i) : 

Acidité 

pour 100 ÿïramiiic^î 


Avoine t 

irAlgèrie.. 

De suite. 

0,110 

.^prés 10 jours. 

0,307 


Chypre... 

0,122 

o,cn 

— 

Crimée..... 

U,1.W 

0,485 

~ 

lïannbe* 

0,1 "ïti 

0.5Ü5 


G rèee.. 

0,1-i 4 

0,485 

— 

HollarnJe.., .... 

O.iüî 

0,485 


NiculaïeU... 

«, 1.22 

0,185 

— 

Norvèsçe.. 

0,132 

0,180 

—- 

Smvrne. .. 

0,132 

0,410 

— 

llotloslo... 

0,110 

0,375 


V y- 1 

.J 

• I 

. : 

♦ {\ 


M. 


I 




I 

’ n 
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LES CEHKALKS 


Comme exemples des iiio<iiHcalious éprouvées à la lonfçue, 
par les matières {^rasses> tinus citerons les cas suivants d’a¬ 
voines qui, après mouture grossière,nul (Hé conservées ilans 
des (laçons Inmcliés à l’émcrt. 

* 

Une avoine noire de Suède, consm'vée en grains, pendant 
11 ans, pr(*sentait une acidité de (),18(î p. KH) et donnait, par 
épuisement à t’élhe*r, 5,(W p, 100 de matières grasses dont 
iijiU d’acides gras soliddos dans l’alcool à On" et i,üO d’iinilc 
insoluble (v. ]t, HIO). La même avoîne,cons(M‘V('‘e après mou¬ 
ture, pendant le même lemps, avait une acidité de O.'iOO et 
contenait 0,50 do matières grass(!S, cotislilLiées par des 
acides gras enlièremeriL solubles dans l’alcool. 


Une avoine lugarrée d’Ainériffue, conservée apn'is mou¬ 
lure, pendant Il ans,présentait une acidité de(),4H0 et con¬ 
tenait ijOlâ de matières grasses entièrement solubles dans 
l’a le 00 1, 

L’avoine grise de Beauce, meii lion née plus haut, dont 
l'acidité,après JI ans, était 0,127, a donné5,î>ti de matières 
grasses, dont 2,OH solubles dans l’alcool. 


III. — Propriété excitante de l’avoine. 

On a admis dans l’avoine rexisleiice d’un jirincipe exci¬ 
tant, sorle (Falcaloide agissant d’une manière spéciale sur 
le cheval. Ce j>rincii)e azoté, désigné sous le nom de »»'>'- 
abic (I ), aurait été obtenu en é|ïiiisaiit simplement l’avuîniï 
par de l’alcool.I.es recherches (|ui suivent ne conlii'inont j>as 
roxislenco de ce jiroduil spécial. 


M) SAssdX.Hçrlierrhrf» c.\périincnlali*s sur la propriété excitante ilo 
l'avoine [Jnurnai df l'analomte et ta pht/siolof/ie de rhoitimeel des ani- 
mouj', t. XIX, [ 1 . lltl.et Comptes-rendus de i'Aca(t. des .Scf'eaces, 18s3). 
« Le péricarpe iln rrnit île l’avuine eontienl une maliére azotée soliibh; 
ilans l’alroül (le degré aleooiiijue ii'esl pas indiipu'l (|ui scruble appar¬ 
tenir au groupe des alcaloïdes incrèslallisables. Sa coui|>osition, sauf 
vcrilicatioii, serait ou pourra l'appeleraréaiHe, » 
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Kxp. I. — On a mis dans un ballon 100 gi'.d’avoino jirisc 
de lîretafj;ne avec 300 {^r. d’eau et l’on a recueilli [iar distîl- 
lalion environ Î2Û0 ce. do ]i<|ui4!e. Il n’y a pas Iraces appa- 
renlcs d'huile, cssenlielle. 

On a répiUé la mômcexpêrience avec 100 gr.d'avoine grise 
de Üeunce. I,'acidité du produit dislillé était un pou plus 
l'orlo ([ue pour l'avoine de Hretagne, mais il n’y avait pas 
traces d'iiuiio ^^ssenlielle. 

11 semble cependant qu’un produit do ce genre, assez vo¬ 
latil, existe en très faible quantité dans les avoines, lin etVet, 
si, dans le dosage des matières grasses,ron traite tlireclement 
l’avoine concassée par réther, on u’oldien! pa.s,comme avec 
les autres céréales (Ijlé, seigle, orge,maï.s, etc.) une solution 
absolument limpide, mais un li([uide louclie et légèrement 
opalin . Celte particularité ne s’observe pas lorsqu’on (torte 
préalaldemeut l'avoinoi'i l’étuve pendant une heure ou deux. 

Kxp. IL — Dans un entonnoir à robinet bouchéà l’émeri, 
on a phacc! à la partie inférieure un petit tampon de coton, 
imis, par-dessus, ^20 gr. d’avoine de iîrelagne grossièrement 
moulue, incomplètement sécliée à l’étuve, et KMl ce. d’étlier 
à Üo", Après vingt-quatre heures de contact, à la tempéra¬ 
ture ordinaire, on a laissé couler l’étber et on l’a recueilli 
dans une capsuleù part.Ona remis dans rentounoii' 10(1 ce. 
d’alcool alisolu ; on a lai.ssé au i*epos pendant vingt-quatre 
heures, à la température ordinaire, puis on a, comme pré¬ 
cédemment, recueilli l’alcool à part. On a versé ensuite sur 
l'avoiiie 1(10 ce. d’alcool à 80 degrés el, at>rès vingt-quatre 
heures de contact, on a ouvert le i-obinet et recueilli à part 
l’alcool qui s’en échappait. (Jn a versé à nouveau sur 
l’avoine 100 cc. d’alcool à 00'*; on a laissé au repo.s pinidant 
vingl-(|iialro heures,puis onn recueilli h‘ liquide alcoolifjiie. 

L’éllier a donné I gr. 12(}trexlrait,de consistance huileuse, 
sans matières aiculées. L’alcool absolu a donné ü gr. 41 d’ex- 
trail non azoté, l.’alcool à 80».a donné 0 gr. 20 d’extrait 
contenant 0 gr.Ol 18 d’azote, soit 4,00 p. 100 ou 23,38 p. 100 
<le matière azotée, l.’alcool à (K)" a donné 0 gr. 3-2 d'extrait 
avec O gr. 010-4 d'azote, soit p. 100 ou 37,87 p. 100 de 
matière azotée. 

L’examen des exlrail.s au microscope n’a montré aucune 
cristallisation. 
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Km’. III, — D.ins trois entonnoirs à robinet, disposés 
roiniiie le précédent,on a mis 10 ^r.tl avoine de lîeauce con¬ 
cassée, sans dessiccation préalable ; pois, dans l’iin 30 cc. 
iralcuol absolu, dans l’autre, 30 cc. d’alcool à 03'’ et dans le 
troisième, 50 cc. d’alcool à 75". 

Après vingt-quatre lieiires' de contact à la teiiipéraluro 
ordinaire, on a laissé écouler le liquide qui a bnirni, pour 
chacun d’eux, les quantités siiivanles d’extrait : 


Alrool nbsoliu,* 

g»*- 

Alcool à . 

û,:m. 

Alcoul î'i 75*^*, *, * 

ô.ia. 


Consistance liuilensc. 

Consîslîincc plus (''(laisse. 

Aspect (1(1 failli en (Icsséclié, avec sun 
odeur sjicciale. 


Le premier extrait ne renferme que 0gr.00i2 d’a/.olc.soit 
l,0!t [). 100 de matière azotée; le second, (t gr. OtlUîM, .soif 
3,01 J). I(K) du matière azotée,et le troisième 0 gr. 023,c'est- 
à-Jirc 3i,2I p. 100 de matière azotée. 

N n’y a pas trace de cristallisation dans ces exlraifs. 

I.es produifs que Ton obtient en épuisant les avoines jiar 
l’alcool présentent donc une compo.sitionlrès variable: avec 
l’alcool absolu, l’exlrait n’est formé (|ue de matières grnssc.s, 
analogues a celles <jiie l’on l'Otire avec l’étlier; avec l’alcool 
à 03",il y a i>résencede matière azotée et celle-ci va eu aiig- 
mentant en môme temps que la dilution de l’alcool. H n’y a 
I>as d’alcaloïde .spécial auquel on puisse rattacher la [H’O- 
priétô excitante des avoines .sur le cheval. Les elïels coi>s- 
talés par André Sanson seraient vraiscmldablemenl dns 
à une biiile essentielle qui accom])agiierail, en très faible 
([uanlilô, les matières grasse.s des avoines.Celles-ci exercent 
incontestablement une très grande intlnence; les propor¬ 
tions élevées de ces matières, jointes aux autres éléments 
azotés et plio.sphatôs contenus dans les avoines, prouvent 
que cette céréale constitue, riiomme et les animaux, 

un aliment beaucoup plus conudet que le froment,l’orge ou 


le seigle 


À 
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§ III. — OBSERVATIONS SPÉCIALES A QUELQUES AVOINES (I) 


I.es avoinos peuvent èti-e groupées d'après leur nuance en 
avoines bigarrées,hlanclies, grises, jaunes,noires et rouges. 

Avoines hiffato'ées .—Les avoines iugarrées irAmérique 
(Elats-ünis) présentent une bonne composition moyenne. 

blanches. — Les avoines blanches de Russie sont 
caractérisées par une forte [U'oporlion de madères azotées ; 
parmi les graines étrangèi'es, on trouve le millet rouge qui 
peut aider à caractériser toutes les avoines de Itussie. Les 
avoines de Liban renferment un e.vcès de cellulose et sont 
parfois très impures (jusqu’à 20 p. HH) de graines étrangè¬ 
res : orge, sarrasin de Tarlarie, vesce, nielle, blé, seigle). 
Les avoines de Saint-Pétersbourg soid meilleures; les pro¬ 
portions d'amandes s’élèvent jusqu’à 7 4 p. iüO; les matières 
grasses, comme dans les avoines île Liban, sont au-dessous 
do 4 p. 100. Les avoines de-Xicolaïef et de Théodosie, très 
riches en cellulose et très impures, se rapprochent par leur 
constitution chimique des avoines de labau. 

L'avoine blanclie de Xorwège a la composition chimique 
des homies avoines blanches de l'rance. ’ 

.Iroijjcs ip'ises cl noires. — Les avoines de Beatico et de 
Prie contiennent une proimrlion de matières azotées géné¬ 
ralement supérieure à 10 p, H)0; la cellulose est peu élevée: 
écorce fine, [dus ou moins lu'illaiite ; riche en amande. Le 
taux des graines étrangères est très faible. 

Les avoines grises et noires de Bretagne se distinguent 
des avoines de Beance jiar une pins hiilde proportion des 
matières azotées. La matière grasse est plus élevée (plus de 


%* 


I p. 



vl) Comptes-rendus Acad, des Sciences^ des 4 mars et IC avril 1895- 
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ï.es avoines de Hressc et de Champagne se rajuirochenl 
par îeur composition dos avoines de lîeauce, mais le poids 
moyen des gros grains est moins élevé pour les avoines de 
(diampagne. 

I/avoine des A’osgps est plus foncée (joe les précétlentcs. 
h’avoine noire d'Cvreux a la iitiance de l'avoinf* des Vosgt's, 
avec plus de brillant. 

Los avoines de Suèdese rapproclicnt par lenrcoin[)osition 
chimique des avoine.sde Beauce,avec lesquelles on les mêle 
fréquemment dans le commerce.l'dlos son! un peu pln.s fon¬ 
cées et pins brillantes. La proportion de ramande est ta 
même ; parmi les graines étrangères, on remarque la pnL 
sence de la vesce, que Ton ne Irouve pas dans les avoiiu^s 
de la Heatice. 

L’avoine noire d’Irlande,un peu pins terne queravoine de 
Suède s’en rapproche par sa composition. Mlle est trè.s pure 
(moins de 1 p. 100 d’impuretés: orge, .Sciri‘a.sin). 

i/avoine noire de Liban e.sl caractérisée par une failde 
proi)ortion de matières grasses (moins de 4 p. 100), et par 
un excès de cellulose. Le poids tie l’amande est inférieur à 
70 p. 100. f.e taux des impuretés est au-dessus de \ p. 100. 

,dür>ôjc.s' jauges ro)(gcfltres, —Les avoines d'Algérie .se 
distinguent par une faible proportion de matières azotées, 
une bonne proportion de matières grasses et par un excès 
de cellulose ; les plus gros grains atteignent 4 gr. .‘J [), tOO* 
Les avoines de Chypre, de Crèce, de Smyrne et de Ito- 
doslo sonttrèssèclies,eoimoo les avoines d’Algérie,dont elles 
se rapprochent par lu nuance et la composition chimique. 
Le rap[)orl de l’amande est inférieur à 70 |t. lOO. Le poids 
des gros grains pour te.s avoiue.s de lîodo.sto et <le Smyrne 
dépas.se 5 gr. par 100 grains. Ces deux th'rnière.s sont géné- 
ralemeul ti’ês impures, ravoinc de Smyrne est de plus ca¬ 
ractérisée par la })résence d’une crucifère, le l’npislrc orien¬ 
tal. 


























AVOINE 



I. — Avoines du marché de Paris. 

Les principales avoines qui alimentent le marché île 
Paris (avoine.s (le lioaiice, Brie, Bretagne, Cîianipagno, Nor¬ 
mandie, Picardie, Centre) présentent la composition sui¬ 
vante : 



.Minimum. 

Maximum, 


1),50 

t:î,oo 

Mî!libres azotées,. *... 

1,10 


- 

Lio 

tkiSi 

— aniykicécs....... 

•j9,S4 

•fit.u: 


",Ü2 

10.44 

r.fiiKlres,....... 

1,S8 

4,40 

Poids moyen des grains.. 

1,S6 


Poids de 1 amande» 

71,00 

■!»,ü0 

!*oids de la halle .. 

20. oÜ 

20,00 


Le taux des impurehis de ces avoines est très faillit; à 
.'I p, li)(t): orge, Lié, gratteron, navet, nielle, ravenelle, lise¬ 
ron, luzerne, sarrasin, vcsce, ivraie, 



Avoines fh Hussie. — 251 analyses publiées dans la /Icvue 
(le r/nfendfincc ont donné : 



.\[iiilmum « 

Maximum . 

Eau ..* ... 

9,7» 

14,Üfl 

Matières azotOes.. 

8,1.1 

1:1,51) 

— grasses. 

2,89 

9,04 

— auuiartîes_ ........ 


02,79 

Cellulose ... 

8,8fi 

12,24 


2,84 

4..5Ü 

l*oids moyen de 100 gi'ain?;..,. 

4,9» 

2,84 

Poids de l'amande.. 

0ld>0 

7 ijTO 

Poiiis de la balle.... 

2a,a0 

39,0Ü 


Le taux des impuretés, généralement de 2 à ti,s'élève par¬ 
fois jusqu’it Kl p. 10(1: orge (en majorité), blé, sarrasin de 
Tarlarie, seigle, gesse, millet rouge, épeautre. Le poids de 
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riiectolitre est de 42 à ;30 kilog. et le rendcmenl moyen à 
riioctarc entre 1 1 et 12 hectolitres. 


II. — Avoines chocolatées (1). 




grains 


> L? * 


On désigne sous le uoin d’ayoôic^ chnco/nlrhis certaines 
avoines d’Algérie et du Levant qui présentent des grains de 
nuance brun foncé rappelant la couleur du chocolat.Ces avoi¬ 
nes se renconti'ent de préférence .surlesniarcliés d’Oran et de 
Mostaganein : elles n’apparaissent pas d’ailleurs régulière' 
ment; on les a surtout observées en 1887, 188t) et 18î)i. La 
proportion des grains colorés est très variable : parfois elle 
n'atteint pas.'}pour 100.L’amande ])résente les mêmes carac- 
lères physiques,himême cornposilion chimique et les mêmes 
itudes à 

la balle ne paraît difVérer ([ue pai\la nuance externe. C'est 
donc avec raison que l’on admet que les avoines chocolatées 
ne .sont que des avoines blanches ordinairi’s qui auraientébi 
mouillées,avant ou pendant la récolte,etbrusquement saisies 
par un soleil ardent. On constate en en’etijue la teinte brune 
se rernarqiiede |>réréroncc surlesgrains doubles,c’e.sl-fi-dirt* 
sur des grains <]ui,par le fait de leur juxtaposition,sont plus 
imprégnés d’eau et restent plus longtemiis mouillés que les 
grains simples, l’évaporation pour ceux-ci étant plus rajiide. 
11 es! à noter aussi que ces mêmes avoines sont parfois ergo- 
Lées ; or, on sait que la pluie,les vents humides et les brouil¬ 
lards favorisent le développement de rc?rgot (2). Pendant 


(1) Comptes-i'efidus Acad. Sciences, 2 mars 181)8. 

(2) L es graminées dans les éjiis des<iuelles on a constaté la pré¬ 
sence fie l’ergol sunt nombreuses. Ou en a Irouvé dans les ngrostides, 
les alpîstes, les avoines, les IdéSj les bromes^ les jnncljes, les lîaety- 
les, les éljnres, les rétiu|ties, les iléoles^ les glycéries, les ivraies, les 
maïs, les orges, les palurius et les seigles. A j^arl les dimensions qui 
varient, la Torme de Tergol est i j^eu prés la même; la couleur aussi. 
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les années sèches, on ne trouve, en Algérie, ni avoines cho¬ 
colatées, ni avoines ergotées. 

Les analyses (|ui suivent établissent qu’il n’y a pas plus 
d’écarts de composition entre les grains bruns et les grains 

t 

blancs des avoines chocolatées qu’entre les grains les plus 
colorés et les moins colorés des avoines grises ordinaires. 

Les avoines cliocoiatécs de provenance algérienne sont 
acceptées par radmlnîsti'ation de higueiTe, lorsqu’elles con- 
Liennent moins de 10 p. lUd de grains chocolatés et non 
ergotes. Les avoines ergotées, de même (pie les blés ergo¬ 
tes, .sont formellemeiit exclues des livraisons militaires. 


J. — Avoine c/iocofatée des environs de Mostaga- 
nein. i894 . — On a examiné l’avoine entière, telle qu’elle 
est arrivée au laboratoire du Comité,pnisles grains les plus 
Jilaucs et les plus colorés, soigneusement triés à la main. 


Avoine non triée; acidité 0,211 ; poids moyen 
grains 33,72 ; 100 gr. de grains donnent : aman 
balles 32,0;— t. (ïrains entiers ; — 2. Amaiules ; 


de 1000 
07,1 et 
3. Balles. 


3 



'N 



il r^lai 

h 1 iHal 

à réliil 

h l'état 

à l'état 

H l’élaL 


normal. 

scrc. 

normal. 

sec. 

iionnaL 

sec. 




— 




Kau. 

11,20 

0,00 

11,00 

D,Ü0 

10,70 

0,00 

Matières azotées. 

8,8fi 

n,;)8 

12,55 

14,20 

2,:î8 

2,fi7 


5,52 

n,22 

8,40 

1I,5Ü 

Û/,)Û 

1,01 

—- amylac. 
ou e.xlracL . *. 

iiQ.ns 

r.7,s.i 

01.01 

73,08 

-48,54 

•■+ r 

(U'iîulusc.. . 

10,yo 

12,2“ 

0,92 

1,04 


34,15 

Cemlres.. 


3,09 

1,92 

2.18 

fi,1)8 

7,82 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


On observe (oujours, sur le ventre de l’ergot, le sillon earacliîi'istiiiue 
dii earyopse et l'exatnen luicroseopique l'ouriiit les niêiiies résultats. 
{Méittoire sur l'err/of (lu setjy/e, par le [irofesseur A. b’ÉK, pharmacicu- 
priiveipal de l’arince, i^frashoury, ISî:)). 
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Grains blancs ; acidité 0,197; poidsdelOOO grains 31,1-2; 


100 grains donnent : 
(irai ns entiers : — 2. 


amandes 03,33 et balles 30,03; — 
Amandes; — 3. lialles. 



t 




3 



à l'étal 

à l'état 

l'état 

à rét%t 

a i‘étal 

à l’élat 


normal. 

sec. 

riurniaL 

sec. 

normal. 

sec* 

t;nn....... 

11,70 

0,00 

11,80 

0,00 

10,80 

0,00 

MaüÈrea azotérs. 

s,(i;3 

9,77 

12,37 

14,03 

2,05 


— grasscH* 

:j,OG 

5,73 

8,28 

i>,:i9 

1,10 

1,24 

— amylac. 

ou cxtracL ... 

59,37 

67,20 

64,99 

73,67 

4ÎÏ 

54.42 

Cellulose,.. 

11,86 

■13,43 

0,88 

1,00 

31, ou 

3-4.75 

Cendres... 

3,40 

3,87 

1,68 

1,91 

(î,5ü 

7,29 


10a,üü 

tÜO.OÜ 

100.00 

100,00 

100,00 

100,00 


Grains bruns; acidité 0,219; poids de 1000 grains 39,OH; 
lOOgrainsdonnenl : amandes(i7,23 et balles 32^73;— (îruins 
entiers;—2. Amandes: —3. balles. 


1 


3 



H réiat 

à Tétai 


nurriml. 

sec. 


Il,80 

0,00 

Matières azülêes* 

8,95 

10,1.5 

— grasses, 

— aniylac* 

5,44 

6,17 

ou extracl.. 

CO,09 

68,13 

Cellulose,... 

10,28 

11,65 

Cendres...* 

3,44 

3,90 


100,00 

100,00 


fi Tétat 

à l'état 

à l^élal 

à l'état 

normsl- 

SCC. 

[lOrnial, 

Sf^C. 

11,90 

0,00 

11,20 

0,00 

13,06 

14,83 

2,21 

2,4!) 

8.32 

r 

9,44 

0,70 

0,79 

64,44 

73,14 

48,09 

54,10 

0,88 

1,00 

30,00 

34,45 

1,40 

i,59 

7,20 

8,11 

100,00 

100,00 

100,00 

1 oo,uo 


II. 


grains 


I. drains non triés; acidité 0,131 ; poids de 
39,0; 100 gr. donnent: amandes OH,03 et balles 31,73; — 
2. drains rouges; acidité 0,109;—-3. drains rouge plus foncé; 
acidité 0, IÎI7. 
































à l'élnl 

h l’élat 

n l’étül 

à l'état 

h rétal 

ù l’él.il 


normal* 

sec. 

norilial. 

sec 

nurniaL 

sec# 

■ 

Kint. . 

il,00 

0,00 

10,00 

0,00 

10,10 

0,00 

Matières azulées. 



8,98 

l(,ii 

8,:i8 

y,32 

— grasses. 


«,70 

0,11 

(5,80 

3,S4 


— a ni y lac* 

ou extract**.. 

:j9,6Ü 

(57,02 

(50,72 

C8.I4 


{59,30 

Cclîiilose. . 

10,92 

11 ,îi‘J 

lÜ,7i 

12.05 

0.82 

10.92 

(JcïKires.... 

1,20 

4,12 

2, 12 

3,31 

3,80 

4,23 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


III. — Avoines algériennes récoltées dans le Midi de la 

France. 


Depuis qiieli|ues années, on utilise, dans certains départe¬ 
ments du Midi de ta l’raiiee, les semences des avoines algé¬ 
riennes ((111 résistent niieu.K à la verse que les avoines indi¬ 
gènes et donnent un rendement sensiblement plus élevé. 

Cette culture, d’après les renseignements luds sur place, 
serait assez développée dans l’Aude, l’Ariège, la llaute- 
rîaronne et les I^yrénées-Orierilales. Cile est également pra¬ 
tiquée dans le Tarn, niais à un moindre degré. 

Les avoines provenant de ces cnllnres présentent les 
caractères îles avoines d’Algérie, notamment la teinte rou¬ 
geâtre et la dureté de la balle. Elles sont moins appréciées 
sur les marchés que les avoines locales et se vendent jusqii’ù. 
2 francs de moins riiectolitre. 

Les analvscs suivantes, eflectiiées sur des avoines de la 
récolte de lîK)2,dont les semences venaient de la région ora- 
naise, établissent que ces avoines présentent la composition 
des avoines d’Algérie doimées précédemment. Toutefois, il 

ir 

y a 1 à 2 pour lOd de moins de cellulose et, en etlél, e.xami- 
iiées comparativement avec des avoines d’Algérie, elles sont 
un peu moins dures et moins piquantes au toucher. 
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1. Avoines de Porl-Vendre; 

U 

_ 0 

* 

Perpignan 

3. Carcas- 

sonne ;— A. Üran. 

i 

î 


■S 

9,60 

rr 'q 11 

7,S0 

0,00 

9,30 

Matières azoléos...,... 

f 

— gl’Ui^SCS. 

1Û,2Î) 

ü.O,^ 

10.22 

0,10 

10,51 

;;,io 

it,95 

6.20 

— atnylacées 

H 


61,53 

6!, 59 

59,81 

Uellulüse,....... 

10,0:; 

8,1;; 

8, SD 

10,50 

Cj cnilif.s* 4.4 41^* ■ t w ^ ^ * t ** 

:mü 

3,60 

4.00 

3,52 


100,(10 

lOÜ.OO 

100,1)0 

100,00 

Poids moyens de 100 grains.... 

3,15 

3,40 

3,26 

3,13 

100 gj'. de grains ^ ajuaniles .... 

68,00 

08,00 

68,00 

68,00 

donnent 4 4 4 . i* balles^ *, . * » * 

32,00 

32,00 

32,00 

32,00 


IV. — Avoines récoltées à Madagascar en 1904. 


l.es produits dont les analysc.s suivent m'onl été adres¬ 
sés par le f^éiiéral Oalliéni, |;’uuvei'neur de Madagascar. Ils 
viennent de la ferme hippique d’ihoaka, siliiée près de l’da- 
narantsoa. D’après les renseignements communiqués, les 
champs exposés au Sud ont été fiunés à raison de tonnes 
à riioctai-e. I.es pluies ont été abondantes et régulières 
<lepuis l’époque des semailles, en noveïtil>re I!K)ùl,jusqu'î'i la 
récolle, qui a eu lieu vers la lin de mars 1!KH. — 1. Avoine 
blanche de Provence ; — 2. Avoine noire de Couloaimiers. 



1 

13,20 

*7 

M' 

13,40 

Matières azolée.s. 

12,36 

12,42 

~ ffrasse.*^..... *.. * 

4,70 

4,20 

— amylacées. __* 

55,91 

5.5.10 

0 l l ^ 3 9- m m l ■ TAiI* 

11,18 

11,78 

J (3 î ^ 3 ^3 

2,35 

3,10 

i’üllls (le ' ïllOA’On. . . , . ___ 

\ 

100 ’ maxiinunu * * *. -.,.. 

grains* [ miDimimi.*.. 

100,00 

2,62 

100,00 

2,20 

3.35 

3,18 

1,50 

1,2.5 

Décortica- i amandes.... . 

70,40 

64,00 

tionp.iOO* ^ balles.. 

29.60 

36,00 
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Ces avoines'sont plus azotées que les avoines d’origine; 
mais plus pauvres en matières grasses et amylacées. Klles 
renfei'inent un excès de cellulose, dû fi un développement 
exagéré de la l>alle. I,‘avoine hlanclie est supérieure à la 
noire,qui est de qualité très inférieure ; ellese rapprochedes 
avoines du Levant et plus encore des avoines algériennes, 
que l’on cultive depuis quelques années durts le midi de la 
l-'rance et qui ont été l’objet de la note précédente. U y 
aurait donc lieu, de l'enoncer, à Madagascar, à l’emploi des 
semences d’avoines françaises pour utiliser des semences 
algériennes et de préférence de la région oranaise. 


§ IV 


GRAINES ÉTRANGÈRES CONTENUES DANS LES 

AVOINES (1) 


Parmi les nombreuses graines étrangères qui accompa¬ 
gnent les avoines du coiiimorce, on ne trouve que Tivraie et 
la uielle qui soient nuisibles, quand elles sont en propor¬ 
tion notable, ce qui est rare. Ces deux graines, comme toutes 
celles dont le poids moyen est au-dessous de celui des avoi¬ 
nes, sont d’ailleurs enlevées par le criblage. 

Les avoines destinées aux besoins de l'armée ne doivent 
pas renfermer plus de u p. 100 de graines étrangères, dont 
2 p. 100, au minimum, pour rivraic et la nielle. 

Dans les livraisons militaires, on observe assez souvent un 
e.vcès d’orge, ajouté eu vue d’élever la densité des avoines 
dont le poids à riieclolître est inférieur à-43 kîlog.jininimum 
prévu par les cahiers des charges. 


Voici, par ordre alphabétique, la liste des grains prove¬ 
nant des triages d’avoines efl'eclués au laboratoire du Comité 
de l’Intendance : 


(1) liei'ue tle l’intentfance, déc. 1899. 
Uallaxd. — Les Aliments. 


23 
































Ail des cliaiiips {Alliwn olemcenum], 

Avüine folle faiua). 

lîlé (7r*7icî^?îi), 

hluQi {Centaurca cyanus)^ 

Itrdnie {Hnnnuis}. 

OjiucaHde ïïvnv de carotte [Caucalis daucoïdes) 
Chanvre {Cafuiatns saHt a}, 

Chardon des champs {Cardutis arvense]. 
Epeaulre (Tritkiim spella]. 


Ers prêle iT’ruwm gj^acth). 

Fcverolle ( i^caTï}. 

(ialeops [Galeopsis), 

Cesse cultivée {Lalhyvus .saliva''. 

Cesse sans feuille {Luth, apkaca). 

Cesse des prés (l.alh. praiensis). 

Gesse cliiche, petite gesse ou Jarusse cive va). 

flratleron {GuUum aperîne). 


Ivraie enivrante {Lolium lemulenlum). 


J acéc (Cea iaurea jaeva ). 

I.enlillori [Ervum te ns). 

ÏÀn {Unum), 

Liseron des clLamps [Convolvulus aroensis)* 
Luzerne dcnliculce {Medicago denliculala). 

Mais (Zea maïs]. 

Mélainpyre (Melaniptjratn ariyense). 

Millet (Panîcinn). 

Moutarde sauvage ou senevé {Sinapis avuensis). 
Muscarî à toupet {Muscavi comosum), 

Nie I le ( Lych?i is gilhar/o). 

Orge {llordeum). 

Pavot [Pftpaver). 

l'cîgne de Vénus (Scandixpecten reaei'é.s’). 

Pois des champs {Pisum nrvense). 

Ravenelle {Itapkanus raphaTmlrum]. 
Kenonculedes champs {Ranoficulus arvensis). 
Sainfoin (Onobrychh). 

Sarrasin (Polygonum fagopgvtan). 

Sari'asiti de Tartarit* {Polgg* fi^gop* talarîcum}. 
Seigle {Secale cereaie). 

Spergule des champs {Spergiila avvensis). 

Trétle {Trifolium), 



Turgénie à larges feuilles {Turgenia latifolia), 
Vescc craque {Ficia a^ucea). 


— cultivée (Ficiu saliva}. 


V 
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Vescc des haies (Ticia sepium), 

— hérissée {Vicia hicsuki). 

Nous retrouverons la composition de plusieurs de ces 
graines avec les céréales (Idé, épeauLre^ maïs, millet, orge, 
sarrasin, seigle), les légumes (ail, moutarde, pois), ou les 
fourrages (luzerne, sainfoin, trètle). 

i.Avoine folle. — Les grains sont plus petits que ceux de 
l’avoine ordinaire et entourés de fortes glumelles, garnies à 
leur partie inférieure de longs poils roux. Poids moyen de 
lüü grains: 2 gr. ;iü. — 2. Bvôme des champs. — Grain 


oblong, linéaire, à dos légèrement convexe, à face interne 
très canaliculée; glumelles très adliérentes. Poids moyen de 
lüO grains: 1 gr.tKi. — îl.ClianFJ’e.— I^e chanvre paraît ori¬ 
ginaire de l’Asie centrale j il est mentionné avec ses deux 
étals,mille et femelle,dans lesplusanciens livres chinois.Les 
livres hébreu.x n’eu parlent pas. D’après Hérodote,les Scythes 
l’ont employé longtemps avant les Grecs, Ou retire des grai¬ 
nes une huile industrielle. Poids moyen de 100 grains: ld>4. 
— A. Ers grêle. — Selon toute vraisemblance, cette légumi- 
iieuse était autrefois sauvage eu Grèce,eu Italie et peut-être 
etï Kspagne et en Algérie. Petites graines globuleuses,à sur¬ 
face uniCide couleur brun foncé,donnantà la mastication la 
saveuriles lentilles. Poids moyen do lüO grains : 0 gr. îîi.— 
Galeops. — Les graines de cette labiée sont irrégulières, 
à bords arrondis; elles ont une surface lisse, luisante,grise, 
parsemée de petites taches noires. Saveur douce, huileuse. 
Poids moyen de 100 grains; 0 gr. 43. 



1 

•âp 

3 4 

5 


14,ÜU 

11,80 

6.60 14,20 

10,00 

Matières azotées.. 


8,sa 

23,20 24,86 

16,24 

— grasses, 

3,Ü0 

2,83 

30,00 0,93 

28,40 

— amylacées et e.xlrac,, 

63,^8 


21,13 43,34 

33,06 

CelIulo,se... 

. 10,60 

.3,10 

12,43 12,20 

8,60 

Cendres.. 

3,20 

2,10 

:i,70 2.43 

2.80 


100,00 

100,00 

ÎÛÜ,Ü0 100,00 

1ÜO,OÜ 


Gesse. — La gesse existait avant toute culture, du midi 
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tlii Caucase jus<[u’au rionl de rimlc ; celle léf>:umineiise 
s’est pi-ojiag'ée vei“S riMU'ape^ mélangée sans douLe avec les 
céréales. I.os graines de gesse .sont dures, lisses, plus ou 
moins gli>l>ulüiises et donnent a la mastication la saveur 
caracLéristiijue de la féverole. fjC poids varie suivant les 
es|>éces,la nuance aussi; fauve pour la gesse cultivée,noire 
iniroilantc pour la gesse sans feuille et brune avec de pelUcs. 
ladies pour la gesse des prés. 

La gesse coinmiine est cultivée en Algérie, les Kabyles 
consomment ses graines bien riu’ellcs donnent lieu, parfois, 
à des accidents paralytiques ; ils mangent également la petite 


gesse. 


1. tlesse cultivée; 

— 2. Gesfi 

;e des pr 

es : — 

4 

*1* (jessG 

sans 

feuilles; — -4. Gesse 

chiche d’Algérie ; 

m « 

— 

Id. Ex|»o.siliûn 

de Paris. 







i 

2 

3 

4 

5 

Hrin 

t.1,40 

14,00 

1 i,20 

12,10 

10,80 

Malières azolees *,,..** 


2n,G4 

22,80 

20.08 

22,40 

— gmsses,* . 

0,4 îi 

0,00 

0,10 

1,00 

n,ti2 

— aitiyl.cl exirac. 



47,24 

00,02 

79,48 

(jCilulüSC. , , ^ 

",20 

2,80 

12,00 

3,xr> 

3,70 

Cendres.. 

2,fi0 

3,00 

2,40 

2,40 

2,70 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


g^* 

gr. 

gr. 

gr. 

gr. 

IN)i(ls rnoy.<lfi 1 üü prrains. 

8,00 

LÎÎ2 

2,40 

12,07 

P 1.» 

i» *:> 


I. Grâtteron ^— l.es graines de cette rubincée sont rondes, 
à surface biaine, rugueuse; albumen corné, comme celui du 
café, fjui est de la inème famille botanique. l*oids moyen de 
IIH) grains : 1 gr. r>3.— 2. Ivraie. — (li’ain beaucoup pins 


court et plus arrondi que le brome, de la même famille des 
graminées ; sillon large et profond ; les glumelles ne se dé- 
Inclienl que très difficilement. Poids moyen de 1(K) grains : 
1 gr. 3ü ; acidité (),03i.— ri. Lentiîlon. — Urains lenticulai¬ 
res, à surface unie* rougeâtre. Saveur caractéristique des 
légumineuses. Poids moyen de ItM) grains : 2 gr. 13. — 
L Lin .— Le Hn est cultivé depuis cino mille ans au moins. 


dans la Mésopotamie, l’Assyrie et rLgyjde; il paraît avoir 
été introduit en Lurope par les Phéniciens. I.es graines de 
lin sont ap|>Iaties, luisantes, glabres, de nuance uniforme, 
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desaveurtloucüàlîiiiiî»stioa.tioiiJ*oids inoyoïi de UK)grains : 
Ogr. î)13; ariditr (MKiS. — 5. Liseron des champs. — Les 
graines du liseron, famille des convolvularées, sont noires, 
iiTéguIièrc.s, à arêtes vives; la surface vue à la lou[>e est ni- 
gneuse, pictée, la saveur faible, non acre. Poids moyen de 
KH) grains : O gr. HO. 



i 

4J 

3 

4 

5 

Eau .. 1 k, 

9,20 


14,00 

10.90 

13,00 

Wal ières tvioiéos. 

8,12 

8,52 

t(i,oG 

21,30 

n,58 

— ji:mssef5. 

2,90 

coa 

1,20 

:t4,99 

5,70 

— amvl, et exir.. 

^>8,r>8 

(iO.OO 

Si, 24 

28,32 

50,17 

Cellulose.. 

8,8Ü 

9.33 

• 10,80 

1,49 

i 1,00 

Cenilres.*, *______ 

2..i0 

2.00 

:{,20 

3,00 

1,95 


100,00 

100.00 

100,1)0 

100,00 

100,00 


I .iiféfampyre des ciiamps. —(irainés de couleur noire, 
violacée à ritdérieur, ayant les iliniensionsd’un petit grain 
de blé; résistent à la maslication et donnent une saveur 
d'abord sucrée, puis arnère. lié mélami>yro, de la famille des 
scropbularinées, est aussi connu sous les noms de hié de 
vache, roat/cti/e. Lorsqu’il est mélangé au blé, il peut coni- 
miiniquer au [tain une nuance violacée due à ractiou des 
acides {troduils pendant la fermentation panaîre (I). Poids 
moven de 100 grains : 1 gr. 01. — JVieiJe des champs .— 


Cette plante, do !a famille des caryopliyllées, a les graines 
noires irrégulièrement arrondies; la surface chagrinée pré¬ 
sente de noinbrenses aspérités, Irès visibles à la loupe ; jteu 
résislantesàla maslication ; amande très blanclie,de saveur, 
dcre. Poids moyen de lOOgrains : 1 gr. 01 ; acidité 0,057. — 
3. Ravenelle. — Celte crucifère se trouve, (laiis certaines 
avoines,en fragments de siliques de quebjues millinaètres de 
diamètre, contenant de petites graines rondes oléagineuses, 
légèrement acres. Analyse des siliques avec les graines; 
acidité 0,15Î) p, 100. — i. Spergule. — La spergule des 
champs, do la même famille botanique (fue la nielle, paraît 
originaire d'l‘biro|)e. Les graines, autrefois employées en 
médecine, sont noires et très petites; 100 graines pèsent 
0 gr. 002, soit L02S graines pour 1 gramme. 
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(1) Voy. Pillas et Bai.la.mi, I.e cliiniiste Dizé, Pari.s, 1900, p. 222. 









































i 


• / 





ï 


*- 



LES ClinÉAL 

ES 



KaiK ........ 

1 

]Ü,Ü0 

•tM 

M,10 

a 

!t,80 

-è 

10,00 

Matières azotées.... 

10,a:; 

1t.10 

23,02 

8,5() 


11 ,()0 

.'1,4 / 

11,00 

12,00 

— aiiiyLel extract. 

ti0,2o 

(VO.tO 

10,71 

57,30 

Cellulose. 

4,0(1 

0,81 

40. n 

9,00 

Cenilres,... 

.1,20 

2,0(1 

3,20 

2,45 


ton,00 

100,00 

100,00 

100,00 


Vesce. — Les graines de ccHe légiiniinense offrent une 
certaine analogie avec les graines <le gesse ; elles sont plus 
arrondies,à surface noire, lisse, nniforme; amande blanclie, 
avec la saveur des féveroles. I.a grosseur varie snivan! les 
genres : la vesce hérissée a les graines beaucoup pins peti¬ 
tes (juc la vesce cultivée,dont plusieurs personnes tnangeiil 
les grains, comme les lèves et les pois «-liiclies. — 1. Vesce 
craque;— 2, Vesce cultivée;— ,‘t.Vesce des liaii‘s; — Vesce 
hérissée; — o. Vesces mélangées, |irovciiant de triages d’a¬ 
voines françaises et étrangères ; nci<lité d,()2‘{ p. tOÜ. 



1 

- 


4 

5 


1 l-.OO 

13,00 

14,80 

14,GO 

10,30 

Matières azotées. 

22,10 


23,04 

23,04 

27,18 

Jurasses... 

1,10 

0,75 

1.25 

o,;:8 

0,92 

— amyl. et extr.. 

54,00 

51,01 

52.11 

51,58 

52.10 

Cellulose. 

5,80 


0,011 

0.20 

IIM 

C ^ H 11. X .â' ^ w * t I 

2,40 

3,40 

2,20 

3,i0 

3,00 


100,00 

100,00 

l.riÛO 

100,00 

100,00 


K'** 


hrr. 

gr. 


Poitls luoycii de lOÜ ^r. 

1.40 

3.51 

*) 

0,78 

3.10 


g V. - PRODUITS ALIMENTAIRES RETIRÉS DE L’AVOINE 

En France, l’avoine n’entre presque pas dans Falimenta- 
lion de l’homme; mais on utilise encore dans certains pays 
la farine et le pain d'avoine. Aux Etats-Unis, depuis une 
dizaine d’années, les gruaux d’avoine entrent de plus en 
plus dans la consommation. On sait d’ailleurs que les 
anciens (îermains vivaient de bouillies d'avoine et que, du 
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temps lie (ialîen,celte{graminée était très employée eti Asie- 
Mi tieurc pour la nourriture du bélail. 

Ou fait également de la bière avec de l'avoine ; le whisky, 
(|ui contient justiu’à 75 p. 100 d'alcool, est une eau-de-vi(ï 
retirée par fermentalion des grains d’orge et d'avoine iiié- 



■1. Malt d’avoiiio, présenté au ministère do la (îuerre en 
lOOd: en grains aplatis et concassés; — ' 1 . lùirîne d’avoine 
pour soupe; In farine était parsemée de raisins secs qui ne 
ligurent pas dans l'analyse ; en boîtes en carton de 'iOO gr. 
(18Î18); — lî. Mélange pour potage, présenté par on indus¬ 
triel de Paris i IKOS); farines grossières de blé, avoine, len¬ 
tille, lin, orge. ' I/avoine domine; les matières amylacées 
comprennent d,dO de sucre. 



l 
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10,‘iü 

9,80 

lü,40 

.Matières azotées............... 

14,70 

4,l)Ü 

10,12 

— grasses.. 

0,10 

12,0-i 

4,20 

— amylacées.. 

/*■ /Tl nu 

no, üi 

7û,i>:i 

6<!,98 

Cellulose.... 

Ü,85 

0,90 

l;00 

Cendres.—,...... 

1.10 

1,70 

1,10 


100,00 

100,00 

100,00 
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Le maïs {Zen mfttjs) est originaire d’Amérique et n'a été 
introduil dans l'ancien monde que depuis la découverte du 
nouveau (1). Au moment de Tarrivée des Européens, il y 
était cultivé depuis les régions de la Plata jusqu'aux Ltats- 
Cnis.Le maïs comprend de nombreuses variétés 
par le poids des grains imaïs à gros grains, à petits grains), 
par leur consistance (maïs Letidre,dur,corné),par leur forme 

w 

(maïs à bec, à dent de cheval, à grains ronds, longs) ou par 
leur couleur (maïs à grains blancs, jaunes, noirs, rouges, 
violets, panachés). 


§ I.— ANALYSES DE MAIS 
I. — Maïs de France. 

1. Maïs récolté à Beauvais, InslituI des frères, — 

2, Maïs blanc de Bourgogne, ISÎKS ; —lî. Maïs jaune de Boiir- 
çogne, ISO'r; acîdîlé, 0,0'i7; ■ — 4. bl., IHit'i; acidité, B,079 ; 
îi. Id., môme provenance. 
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Kfiu., 

Matières azotées... 

— ’ grasses... 

— amylacées 
Cellulose.. 

Cendres.,, 




1 

MF 


4 


12,fl0 

i:),oo 

13,30 

12,40 

12,80 

7,t)S 

,S,IÜ 

y.36 

8,10 

12,04 


M;; 


l ^ 

*, i é* 

4,35 

“3,31 

70,32 


71,32 

68,01 

d,Hï 

1,73 

1,38 

1.8.7 

1.10 

1,10 

1,68 

0.04 

1,38 

1,70 

100,00 

100.00 

100,00 

100,00 

100,00 


(I) Voir pour les origines el les usages du maïs rtlALCAsn, la Chimie 
(tlimenlaire dans Vœvvre de Parmentier. p.3G. 
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pr. 


gr. 

Poids de f moyen... 

19,50 

2.3,08 

16,55 

12,86 

29,00 

100 ) luîixim.* 

j 

21,20 

,33,60 

21,00 

14,70 

33.10 

grains, f minim..^ 

16,20 

16,20 

12,00 

11,00 

21,20 


Maïs jaune récolté eu (erre légère^ à Saint-Julien (Aï//) 


gï'’ 

Un épi, récolté sur pied le 13 septembre 1895, et dé¬ 
barrassé de ses feuilles, pesait le 13 septembre.. - * 164,00 

Poids des grains ('243} .. *,. i, 16,50 

Poids de la rallc (axe des épis),*., ** * *,. * *. 87,50 

— le 30 octobre. ____ 19,SO 

Poids moyen des lÛO grains le 13 sept. 31,20 

— Ie30 octobre.*.__ 19,80 


Kn vue d'établir les rapports entre l’enveloppe extérieure 
du grain, ramande farineuse et le germe, on a séparé ces 
divers éléments au moment de la récolte,alors que lesgrains 
pouvaient se prêter facilement à cette opération. C’est ainsi 
que 200grains, provenant d’un autre épi et pesant 5H gram¬ 
mes au moment de la récolte, ont donné : 


Amande farineuse (alliumcn)............... 4 ... 44,1)0 

Enveloppe extérieure (péricarpe et épispeniic). 4,30 
Germes (embryons)..... 9,10 


a 


Ces produits, après nue dessiccation normale 
l'air, no pesaienl plus que 07 gr. HO, .savoir : 


d’un mois 


Amande farineuse. 

Enveloppe extérieure.. 

Germes. 


28,00 soit]). 100.. 73,10 

4,70 ^ 12,40 

5,10 — 13,50 


Ils ont donné il 

l'analyse 

les résullal.s suivants : 



Gv&ïûs 
en lierai 

A mandes 

(.iermes 

Enveloppes 

Rafle 


— 


—- 

— 



12,20 

12»i0 

1,20 

9,80 

10,10 

Matières axolécs,. 

8,10 

7,50 

li,22 

7,40 

i ,16 

— grasses..*. 

5,50 

0,95 

36,98 

2.10 

0,34 

— amvl.üuex. 

V 

70.99 

78,50 

32,45 

69,25 

58,54 

Cellulose.... 

1,75 

0,35 

1,85 

10,15 

28,52 

Gendres. 

1,46 

0,60 

7,30 

1.30 

0,74 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 
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1. Maïs des Cliai‘eiilesi'écoU6ù!îiilTec, 18115; acidité ; 

2. Maïs blanc des Landes, 181)5; acidilc 5. Id., 

; — i. Maïs jaune des Landes, 181)5; — 5. [d., 11)08. 
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» 

:î 

4 

î> 


14,40 

i;i,fio 

13,70 

13,80 

11,40 

Maticres azotées.*.* 

9,07 

8,07 

9,80 

8,07 

7,71 

— grasses...* 



4,3.7 

4,70 

3,97 

— amylacées. 

mMi 

70,79 

09,8.3 

ClI.fVJ 

71,01 

Cellulose 

1,«2 

1,44 

1 ,21) 

2,04 

1,18 

Cendres. 

1,20 

1,10 

i.i2 

1.10 

1,17 


100,00 

100,00 

100,00 

IUÏ,UI) 

100,00 


g**- 

gî*’ 


g»*- 

g*** 

Poiils de f moyen.... 

40,98 

29,30 

33.20 

31,77 

26.31 

iOO l iiiaximurii. 

47,00 

30,00 

ij J1 JT^ 

38,80 

■1 hp t 

'li*J ( ^ 

* / ■ - 
gramSi rnianutiru* 

XI,m 

21,20 

ai ,00 

27,00 

21,10 


1. Maïs jaune de Cursc, Ajaccio, 11102; — 2. Id., Laca- 


siiica ; — 5, Id,, Vercôvalo 

J 

h.> 


"J 

Eau..., 

1 

11,21) 

11,70 


l> 

13,60 

Matières azotées. 

9,18 

9,10 


8,40 

giasïîCs IP.*.-.*** .É*». 


0,33 


4,30 

— amylacées...... ..... 

72,78 

70, 


7-1.87 

Cellulüse.....___*. * 

1.28 

1,20 


1 ,G5 

Cendres. 

1,00 

1,10 


1,20 


100,00 

100,00 


100,00 


gr. 



g' ■ 

Poids de f tiiuyen..... 

34,72 

99,70 


27,77 

100 ) maxirmim. 

38,00 

38,20 


38,80 

grains* ( Minimum.... 

30,88 

19,80 


17,60 



Profluclion moyennne 



Poids moyen 

0 

h l'hectare 



k l’hsclolitre e„ hcclolUres'en 

II 

.V i fK .. 

70,00 

18,39 

12,87 


Charente.,* * * *.*, 

73,00 

10,00 

7,30 


Ciuircnte-lnrcrîeure. *.... 

70,00 • 

9,44 

0,6(1 


Corse............. 

70,00 

17,87 

11,11 


Cjote^d . . .... 

75,20 

26,19 

19,70 


haiicies »... ..*.*•#*»*»**» 

■M J rm- %.* 

rl, Kl 

14,90 

11,10 



Pour la Praiicc entière,.. 


72,(JS 


14,*7 


10 ,'='» 


À O 





























MAIS 3fi3 

Production totale en lîJOO: 7.83i.fif)0 liectol., de beaucoup 
insuftisanle <Y la consommation. I^es importation.s en France 
devraient venir exclusivement des colonies françaises. 


II. — Maïs des Colonies françaises. 

Algérie et Tunisie. — 1. Maïs blanc à grains ronds, 
d’Algérie, I<S9i) ; — Maïs jaune rond, Hüda ; — 3. Maïs de 
Tunisie, à dent de cheval, 1HÎI9.— Côte d’ivoire. — bes 
villages des régions cùtièrcssoni généralemi’nt entourés de 
champs de maïs cl do rizières. Depuis quelrpies années, la 
colonie exporlc du maïs. — %. Maïs jaune, avec quelques 
grains gris; provient des plantations de Prolo, 1891).— 
Côte des Somaîis.— L’échantillon récolté dans la vallée de 
l’Krrer f.Vby.ssinie) comprenait,avec quelques grains rouges, 
des grains jaunes et gris qui ont. été triés pour les analyses 
;> et 0. Exposition de 1900. 
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i 

5 

1 } 

Eau*. * * ..., *_ 

12,7» 

13,01) 

13,70 

it,70 

8,00 

9,30 

Matières a/.olécs** *.. . * 

8 ,'Jfi 

8 ,2(1 

9,CG 

11,7! 

8,20 

9,17 

— grasses ...... 

f « » 1 1 

4,.J. J 

1,20 

4,3ij 

3,9ü 

4,30 

4,70 

— amylacées ... 

S* 

70,(U 

11 , 

C8.S9 

GO, 7 4 

7i,00 


Cellulose... 

1 .'Mi 

1 ,8:; 

2 ,21) 

1,00 

2,10 

2.90 

Ceiitlres... 

i .il) 

1.2.7 

1.20 

1,20 

1.70 

1,80 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


pr. 

gr. 


pT. 


(Tf- 

Poids lie ^ moyen. ... 

21,70 

2r;,!)() 

38,00 

20.00 

11,90 

12,32 

100 y ma.\iimin\. 
grains. ( iniiiimnin . 

29 ,:îfl 

20 , iO 

47,80 

2,7. GO 

t(i,ÛÜ 

Ifi.OO 

17,110 

21 ,li0 

31 ,C() 

I5,mï 

9,10 

7,70 


Dehomey. - l^o maïs vient remarquablement au Daho¬ 
mey et donne deux récoltes par an. C’e.st la base de la nour¬ 
riture des indigènes qui le mangent cru ou cuit,sous les for¬ 
mes les plus diverses. La colonie exporte du maïs, notam¬ 
ment en l’rancc et en Allemagne. L’écliantillon l est du 
maïs blanc à dent de cheval, 1899.— Gninée. — La culture 
du maïs est très en honneur chez les Peuhls, qui en culti¬ 
vent des chamjis étendus. L'échantillon 2 est un maïs à pe¬ 
tits grains blancs, présentant quelques grains gris et rouges, 
1899. — Guyane. — Les Indiens de la Ouvane cultivaient, 
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sans doute, le maïs avant l’arrivée des Européens. On peut 
en obtenir trois récoltes annuelles, ba colonie, qtii devrait 
exporter du maïs, en reçoit de l'étranger. L’éctiantîllon 3 
est du maïs jaune, dent de cheval, ISÎM),— Inde. — 4 et 6 ; 
maïs à petiLs grains jaunes, récolte — Indo-Chine. 


— 0, maïs fl grains 

jaunes 

, de grosseur 

asse; 

£ uniforme, 

récolté à Ilong-IIoa, 

en juin 

1 

IKOfb 

-> 

a 

i 

5 

G 


—* 

— 

— 




Enn...... 

1Ü,3U 

0,80 

9,20 

13,30 

11,20 

13,00 

MtLÜcrcs azoléos.___ ♦ 

10,0<> 

8,07 

0,1.7 

0,00 

9,37 

11,70 

— grasses. 



a/jü 

4 , ia 

4,0" 

3,70 

amylacées.... 


73,13 

7i,l-i 

08,01 

08,03 

(n,«:î 

Cellulose.... 


il n 

47lJ 


3,10 

3,1)5 

2.00 

Cendres.. 

t,4l) 

1,10 

1,30 

1,28 

1,00 

1,08 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100.00 

J 


P'*- 




gr. 

g»’* 

Poids de f moyen..... 

24,10 

14,30 

2CiO 

13,87 

10,43 

20,40 

100 < maxiinuin. 

20,20 

22,10 

2 xS.20 

18,90 

\ 9 00 

Pï 

grains. ( niininuim , 

18,00 

9,!)0 

19,00 

12,50 

13,00 

lit 


Madagascar. — Ün trouve à Madagascar toutes les va¬ 
riétés de maïs. 



ANTILLO.VS l'ROVENAXT DK L’EXI’OSITIOX l'XIVEUSELLE DE 

— I. Maïs blanc d'Ambositra j — ïi. Maïs blanc el 


iaune de Miarinarivo ; — 
Maïs Jaune de Majunga ; — 


3. Mais Jaune de liétafo 
U, Maïs Ijleu. 




1 

S 

A 

4 

5 





— 


1 ' *111 

H 1 L \.a. ixaisv-viav 

11,70 

12,20 

11,60 

11.40 

12,00 

Matières azotées.... 

x8,4Ü 

0.00 

10,08 

10,07 


gj asses-,., , * P.. 

4,30 

3,78 

4,43 

3,38 

4,3:; 

aiijylacceSp,. *. * 

7i,û5 

70,72 

69,97 

71.65 

70,15 

Oc)luiose.**««*»»* 

1,97 

2,20 

1,90 

2,10 

2,m 

Cendres..... 

1,00 

I jiü 

1.40 

1,20 

1,30 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 



gr* 

gr. 

g''- 

gr- 

Poids lie 7 inoyeUp,.. •. P 

20.30 

31,80 

32,30 

10,13 

31,23 

100 r niax imuiii P. «. 

31 ,S0 

37,0(1 

37,80 

18,21) 

37,00 

grains. ^ niinimtniip.,. 

21 ,C0 

23,20 

26,00 

13,00 

25,40 
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KCIU.NTILLOÿS PROVENANT I)U CONCOCRS AGRICOLE DE PaRIS, 

1ÎK)'2.— 1. Maïs blanc d'Arivonimamo ; —2. Maïs blanc de- 
Munanyanv,variété dent de cheval;—3. Maïs blanc et jaune 
de Majunga ; — 4. Maïs blanc et Jaune de Manazary ; — î>. 
Maïs blanc et jaune do Morondava; —ü. Maïs jaune de Ue- 
forona ; —7. Maïs jaune de Bétafo ;—8. Maïs idombé (gris- 
noir) d'Arivonimamo ; — b.Maïs rouge d'Ambohysky ;— Ut. 
Maïs rouge d’Arivonimamo. 
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Eau.. -.. ... 

d:i,lü 

1.3,70 

13,00 

14,00 

11,80 

Matières azotées,,.***.*. 

8,% 

10,,50. 

8,72 

10,50 

y/j4 

— grasses.*,.,. , 

4,2ü 

4,70 

3,25 

4,50 

4,90 

— amylacées*., *. - 

71,09 

08,15 

70,03 

67,40 

70,41 

1 t IJ 1 0 

1,S0 

1,95 

1.90 

2,20 

1,45 

Oendres■,***..*■,*•* *.■* 

1,10 

1,00 

■h 

4,60 

1,40 

1,50 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


gr. 

gr. 

gï'- 

g»** 


Poids de f moyen. 

as ,08 

37,73 

22,75 

33,30 

21,12 

100 1 maximum.... 

41,50 

40,00 

24,80 

30,20 

24,00 

grains, t niinimuni..., 

27,20 

27,80 

22,40 

30,00 

20.20 


6 

7 

8 

9 

iO 

El nu 

.14,00 

14,10 

13,80 

14,20 

14,40 

Matières azotées.*, * 

10,SO 

9,52 

8,.54 

9,48 

9.19 

— grasses* * **..,*, 

3,20 

4,10 

3,65 

4,00 

4.40 

— aiïi y lacées 1 , ,, ** 

f.S,70 

70,13 

71,73 

69,77 

69,21 

(’elliilose, ,.,.*,.,,.**.*** 

2.20 

1,45 

1,20 

1,45 

1,60 

Tld res*.. » •.. *■* * ,*~ *•*, « 

1,40 

0,70 

1,08 

1,10 

0,80 

—— 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


gr. 





Poids de r moyen. 

20,75 

32, Î5 

28,57 

24,38 

37,70 

100 l lïiaximimi. * .* 

28,80 

44>00 

37,30 

32,70 

43,53 

grains, f riiinîmuni,. *. 

24,80 

23,00 

22,40 

17,00 

30,50 


I.CIIANTILLONS PROVENANT DE LA FERME UIPPIQUE DE l’IBOAKA 
RÉCOLTÉS EN MARS 1U4Ü. EnVOI DE M. LE GÉNÉRAL GaLLIÉM. — 

1. Maïs blanc, dent de cheval ; — 2. Maïs blanc, poulet ; — 
3. Maïs jaune'malgache ; — 4. A 
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rt. 


[f 


I r 
1* ' 


Lv 
r' ' 


*•. 




»■: 




1 

4 

U- 


4 


Î4,20 

14,00 

14,50 

14,80 

Mal ièros azotées.. 

8,40 

0,80 

0,52 

9,ne 

— grasses...., 

4,75 

4,no 

4,95 

4,45 

— amylacées... 

00,40 

in,rj9 

67,08 

68,48 

Cellulose... 

2,94 

2,06 

1,70 

1,66 

v X lu VA*! ■■ 

1,15 

1,35 

L.3;i 

1,25 


400,00 

100,00 

100,00 

100,00 



gr. 

g**- 


Poids [de f moyen____..... 

52,04 

18,55 

20,11 

34,58 

100 } maximum......... 

02,45 

26,70 

30,0:1 

4.3,22 

grains, ( luininium..... 

45,05 

14,52 

22,20 

30,81 

JVouFeJie-Caiédoiij'e.— 

Excel le ti 

il rendement avec 

deux 


récoltes par an. l'^xjKn'lîilion en Australie.-—I. Maïs jaune, 
à dent de cheval, lîüurail, 180Ü; — 12. Maïs rouge,à denlde 
cheval, même provenance. h.v))OSilion de 190Ü.—jRéui2ioJi. 

— La colonie exjjorte du maïs, variété dent de cheval. — 
3. Maïs blanc; —-L Jaune;— o. ilouge.l^xpo.sition de IhOd. 

— Sénégal .— Le maïs blanc à dent de cheval (analyse t>) 
entre, avec le sorgho, dans la conrection des couscous indi¬ 
gènes. 



\ 

-> 

3 

4 

5 

6 


12,40 

11,80 

9,20 

12,00 

10.80 

11,30 

MaItJues azotées.___ 

8,43 

8,75 

10,79 

10,64 

11,08 

9,80 

grasses. 

3,60 

3,55 

4,90 

4,75 

f' ' 

*.V , 

.5,00 

— amylacées..., 

72,15 

72,70 

71,66 

69,10 

66,57 

76,36 

Cellulose. 

1,66 

1,70 

1,76 

1,45 

1,60 

2,25 

Cendres... 

1,80 

1,50 

1,75 

2,00 

1,70 

1,15 

■ 

100,00 

tü 

100,00 

100,00 

lOU.OU 

100,00 

100,00 



gr. 

g**- 

g**’ 

g**- 

gr. 

l*oids de . moyen.. .. 

45,50 

55,66 

44,-46 

41,70 

42,50 

30,80 

lût) l maximum. 

54.50 

62,00 

49,80 

47,00 

44,00 

43,40 

grains, v minicuiun . 

42,10 

41,56 

39,20 

36,80 

37,00 

36,00 


III. — Maïs des Pays étrangers. 

Australie. Canada .— I. Maïs jaune d'Australie;— 2. 
Maïs blanc du Canada, variété dent de cheval; — 3. Maïs 


r 


S ^ 





































M A (S 

jiume du Canada, A-aritHé dent de clicval. Les trois échantil 
Ions viennent de l’Rxposilion de lOÜO. 

1 2 3 




12,70 

13,00 

Matières axolèes. . 

!).Î0 

9,IÜ 

10,08 

— prasses . . 


3,78 

4,37 

— amylacées. 

70,on 

70,07 

69,42 

Cellulose,., - /._ ____ 

3,00 

<> 

iW 1 ■■ il JP 

1,85 

fil cl -Ir^ 0 S 


i ,50 

1,30 


100,00 

100,00 

100,00 


K' ■ 

#îr. 


Poills (ie ' moyen.. . 

lOft J maximum 

28.80 

3.7.71 

Ob^Sii 

3!l.(;0 

43,10 

42,^0 

praîns. ( niiniinuin .. .... 

18,40 

20,40 

29,00 





Mais du Danube .— 1 et 2. 

0,0'j!); — ‘t. (îaUüz; acidité 0,ü.‘»y; — 
acidité D.Otti ; — ü. Maïs rouge. 


cinqnanlini, acidité 
4 et U, mais jaune ; 


3 


i 


5 


Eau...________ 

12,50 

12,70 

12,50 

12.90 

12,60 

12,80 

Matières azotées —.,. 

11,10 

10,82 

9,38 

9,91 

10,16 

9,67 

~ grasses___ 

3,3,5 

3,97 

3,47 

4,10 

4,10 

4.47 

— anivlîicées ... 

70.27 

09,73 

11,30 

70,33 

70,10 

70,58 

Cellulose..... t........ 

i.sri 

1,80 

2,10 

1,58 

1/^8 

l,ü4 

Ccutli CS* 

0.92 

1,00 

1,18 

1,18 

1,36 

0,9G 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

• 

gr. 

g^- 


gr. 

gr. 

gr. 

Poids (le r moyen... 

13,66 

14,88 

21,74 

17,23 

23,25 

19,53 

100 5 maxim... 

17,80 

18,20 

26.60 

20,80 

30,40 

22,60 

grains. ( miniin.... 

10,20 

11,30 

17,20 

13,20 

22,40 

16,10 


Étâts-Unis. — Le maïs occupe la première place dans 
ragricultiire de ce pays. Les six écliantillons de la récolte 
de 1895 appartiennent à la variété dent de cheval.— I. Maïs 
bigarré blanc cl jaune; acidité 0,053;— 2.1d., acidité 0,047; 


— 3. Id. 
blanc. 


4. Maïs blanc ; acidité ü,05î>; — 5 et (>. Maïs 


,'.*b 

J I' 


^ I 
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• i î I 
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l 

ôT 

f# 

3 

t 

5 

G 


12,00 

10,70 

11,50 

11,10 

10,00 

11,-45 

Matières azotées,,..... 

0,iH 

9,67 

9,3(i 

9,15 

9,13 

9,38 

“ grasses 

■4,05 

3,00 

5,15 

3 , J* - J 

4,90 

4,35 

— amylacées.... 

70,72 

72,67 

70,05 

72,84 

72,51 

7t,58 

Cellul(»se*- •..*,***.,** 

1,64 

1,02 

t ,64 

1,96 

2,00 

2,00 

Cendres...... 

1,18 

1,1 4 

1,40 

1,20 

1,46 

1 ,Ü4 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 



gr* 

g''- 

g*'* 

gJ"- 

gr* 

Poids de , moyen_ 

35,00 

30,5Ü 

35,10 

31,64 

35,20 

30,86 

100 J maxîm*,* 

42,40 

38,80 

41,60 

39,60 

39,60 

4 0,00 

yraijis. ( iniiüm..,. 

26,40 

20,80 

25,80 

2-4,00 

30,40 

16,40 


Mexique ^— Maïs blanc, provenantderExpo.sitioii de 190Ü, 
Les ecbantillüiis 1 et 2 oui les grains eu forme de bec- 
L’échantillon 3 est a dent de chevaL 


Eau* 

Matières azotées, 

— yrasses,,..***.*. 

~ amylacées ... 

Cellulose 

Cendres* __* 


Poids de , moyen* .***,.** 

lüü } maximum.. 

jxrains* ( minimiiim*., * *. 


1 


S 

13,10 

14,00 

13,30 

9,80 

9,66 

8,96 

5,15 

3,70 

4,35 

68,65 

69,84 

70,94 

2,10 

2,00 

■ 1,45 

1,20 

0,80 

1.00 

100,00 

100,00 

100,00 

g**' 

gr* 


40,80 

24,40 

1)2,m 

52,211 

lO 

CM 

62,40 

4.5,00 

23,80 

47,20 


République argentine. — rchantilions de la récolte de 


ISÎ)5; ha Plata.— ). Maïs blanc; — 
Ü,0ü3; — d. Id. ; acidité 0,003 ; — 4. 
acidité O,05tb 


2. Maïs jaune, acidité 
Id. ; — U. Maïs rouge; 


I 2 .T \ 5 



11,90 

12,90 

12.70 

li/tQ 

H,55 

Matières azotées....... 

9,67 

9,67 

9,67 

11,05 

8,98 

~ grasses.,***.* 

4,50 

5,00 

4^40 

■4,75 

4,80 

— amylacées*... 

70,55 

69,4.5 

70,33 

(i8,7K 

71,99 

Cellulose* ,****.,,*.,*, 

2,06 

1,08 

1,70 

1.84 

1,48 

Cendres*.*.**.*.*.**** 

1,32 

1,30 

1,20 

1,20 

1,20 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 










































>t A1 s 



:m 

Poids de ( 

moyen_ 

xr- 

20,6f; 

(ff. 

211.41 

g'’* 

2i,20 

gr- 
23, iô 

gr. 

33,28 

UJü 

inaxiui,*. 


37,60 

26,60 

26,80 

42,40 

f^raisis. t 

rninini. . 

17,20 

21,60 

n.«ü 

10,20 

28,40 


Russie. Transvaal. — Les deux échantillons de Hussie 


sont à grains ronds,jaoncs, de îa récolte de 189o. L'écliantiL 
Ion (In Transvaal est du maïs blanc, dent de cliéval, ve¬ 
nant de l’Lxposition de IllOO.— l. Maïs de Movorossisk ; aci¬ 
dité Ü,0i7; — “2. Maïs de Loti; acidité 0,055 ; —5. Maïs du 


Transvaal. 



1 

2 

3 

Kau ___ 


12,00 

14,00 

Matières azotées... 

y,31 

y,67 


— grasses.. 

3,60 

4,43 

4,23 

— amylacées... 

71,40 

"1,06 

67,84 

Celliiluse ..... 


1,14 

2,4.3 

[J ( 1 JT ^1^ S 

1,34 

1,38 

1,80 


100,00 

1Ü0,Ü0 

100,00 




gf- 

Poids de i moyen. 

n,!i8 

21,24 

45,UÜ 

100 j niaxîiiiüiti. 

22,4Ü 

26,Oü 

50,00 

grains, ^ minimum,,,,.. 

13,40 

19,00 

38,00 


ni- — OBSERVATIONS GÉNÉRALES SUR LES MAIS (1) 

I. Le tableau suivant, indiquant les écarts extrêmes cons¬ 
tatés dans nos analyses, montre que le maïs renferme autant 
d’azote que la plupart des blés français et trois ou quatre 
fois plus de matières grasses; on remarquera aussi que, 
malgré les divers modes de culture et la diH'érence des cli¬ 
mats, sa composition cliimi(|ue est assez uniforme. 



.Minimum, 

Maximum. 


p. m 

p, lue 

Eau.... 

8,80 

14,80 

Matières azotées ... 

7,71 

11,31 

— grasses . *, 

3,20 

6,35 

— amvlacécs........ 

67,40 

14,Ü0 

Celluiûsc,.. 

1,16 

3,93 

dcnclies 

0,70 

2,00 


m Çoinpies-rendus Acad. Sc, des 4 mat iStfti et ^3 juin 19Ü2. 

— Les AlinieoLs. 21 
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gr. 


l*(iî<ls (h) 

f Jiioyen. 

1 1 .itO 

00,60 

lÜÜ 

s iiiaxiinuHi... 

li.ïft 

62,l.% 


^ rniniinum. 

Ï,5Ü 

47, oO 


Los plus peliLs grains ont été ol>sei'vés dans iin maïs de la 
côte dos Soinalis, et les plus gros dans un maïs à dent do 
cheval de la Nouvelle-Calédonie. 


Ces matières sucrées et racidité végétale ne sont pas plus 





ïC 


* 


Dans te maïs <le Dresse,le poids des germes est près de 

dix fois plus élevé que dans le blé. Si l’on se reporte à la 

composition des germes du blé (p. I3i), on voit qu'il y a un 

peu plus de matières inincralcs, trois fois plus de inalièi’es 

grass(;s et trois fois moins d’a7.otc dans les germes du maïs 

f|ue, dans ceux «lu blé. Dresfpie toute l’huile «le grains de maïs 

se trouve locali.sée dans l'einbi'von. 

« 

La ràtle sèche est sans valeur alimentaire ; elle est utilisée 
comme combustible. 


— PBODUITS ALIMENTAIRES RETIRÉS DD MAIS 

L’homme consomme le maïs à rélat de grains, cuits à 
l’eau ou rôtis, La farine sert à confectionner des bouillies, 
des couscous, des galettes cl des pains. 


I. — Farines et fécule de maïs 


1, Farine «le maïs blanc provenant de la ferme-école 
df' Donrail {Nouvelle-Calédonie); — 2. l’arinede maïs jaune, 
même provenance; Kxposilion de ItiOÜ;—L’arines des 
Etals-Un i.s provenant de grains 1 dan es, plus ou moins 
dégerniés; Exposition de 1300; — 0. L'écule de maïs lilanc 
d«i Guatemala, 

































1 

MAIS 

Q 

3 

4 

Ul 

0 
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G 


■— 

— 

— 

— 


— 

Eau... 


9,20 

12,60 

12,80 

12,10 

12,50 

Matières azotées__ 

O.l'J 

9,04 

6,45 

7,36 

7,52 

1,07 

— grasses. 


3,S0 

2.15 

2,75 

0,90 

0,13 

— amylacées- 


11}^ 

77,95 

75,44 

77,98 

86,Ü3 

Cellulose. .. 

0,90 

0,00 

0,55 

0,45 

0,60 

0,00 

Cendres ■ 

1,70 

1,50 

0,30 

1,20 

Û/JO 

0,25 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


II. — Pains de maïs. 


l.Pain de maïs,rond,deÿkîlof^r.,préparé en novembre 1807, 
dans une l'ernie de Courtes (.\in),Cette sortcdeparn, obtenue 
en pétrissant la farine de maïs avec de l’eau dans laquelle 
on avait fait bouillir des courges coupées en morceaux, était 
autrefois très commune en bresse.— 2. Farine de maïs em¬ 
ployée à la préparation du pain; taux d'extraction,00 p.lOO. 
Celle farine s’altère rapidement; racidiLé,qui était au début 
de 0,17i p. iüO, alteignail (1,^03 après 15 jours et 0,312 en 
moins de 0 mois ; — 3. Pain préparé dans les mêmes con¬ 
ditions que le précédent à Saint-Jnlîen-sur-lleyssouze (no¬ 
vembre 1807). L’eau dans laquelle on a fait bouillir les 
courges a été pressée ù travers un linge avant le pétrissage; 
de là moinsde cellutoseque dans le premier pain de Courtes. 


I 




3 



h l'élnl 

à l’élat 

k l'élat 

à L^éUtt 

à l’état 

à l’état 


noririfiL 

sec. 

normal. 

sec. 

normal. 

sec. 

Eau... 

42.80 

0,00 

13,90 

0,00 

39,50 

0,00 

Matières azotées.. 

5,69 

9,95 

8,82 

10.25 

5,94 

9,82 

— frrjiccAc 

2,15 

3,75 

4,80 

5,58 

3,06 

5,05 

— amylacées.... 

46,39 

81, H) 

69,36 

80,53 

49,42 

81,68. 

Cellulose. ,___ 

1,94 

3,40 

l,8Ü 

2,09 

1,03 

1,71 

Cciidi 

1,03 

1,80 

1,32 

1,53 

1,05 

1,74 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,UO 
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MILLET 


te 


ï*. * 
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On tlonne indifïV'rnmment le nom de millet à des graines 

■ » ^ « 1 . » t 

produites par dilTércntcs gTarninées. C’est ainsi que le millet 
eommun, le millet rond et le millet long sont commerciale¬ 
ment désignés sous le nom de millet. 

Le millet commun, millet panicnlé, millet à grappes 
(paiiicum jni7mceHai)u des grains Lrillants,ovoïdes,qui sont, 
suivant les variétés,blancs, jaunes, rouges ou noirs. Lepoids 
de 1000 grains est généralement compris entre îî et 0 gram¬ 
mes. 

Lu culture (.le cette graminée est préhistorique dans le 
midi de rEurope, eii Lgyple et en Asie.Les lacustres suisses, 
à l'époijue de la pierre,en iaisaient grand usage.LnCrimée, 
où elle fournit le pain des Tarlares, on la trouve çà et là. 
presque sj)ontanée, ce qui arrive également dans le midi de 
la France, en Italie et en Autriche (A. de Candolle). 

Le millet on épis ou punie est improprement désigné sous 
le nom de pauicumiiulicum, car cette plante est peu cultivée 
en Italie, et elle n’y est point spontanée. Ses grains sont 
ronds, de couleur jaune-paille, boaiiroup plus petits que 
ceux du millet ordinaire. Lepoids de i.ÛÜO grains atteint à 
peine d grammes. 

A l’époque préhistorique, la culture de cette espèce a été 
très répandue dans les parties tempérées de l’ancien monde, 
où ses grains servaient à la nourriture de l’homme. L’en- 





























MILLET 


4 ' 


somblo des documents lustorirnies, linguistiriucs et holani¬ 
ques fuit croire que l'espèce existait avant toute culture, il 
y a des milliers d'années, en Ctiine, au Japon et dans l’ar- 
cliipel indien. La culture doit s’être répandue ancienne¬ 
ment vers l’ouest, mais tl ne paraît pas qu'elle se soit pro¬ 
pagée vers l’Arabie,la Syrie et laGrèce,et c'est probablement 
par la Itussie^el l'ALitriche qu’elle est arrivée,de bonne heure, 
chez les lacustres de l’age de pierre,en Suisse de Can- 
dolle). 

Le millet long, ainsi appelé à cause de la forme allongée 
de sa graine, est t’alpisLe phalaiâs' (pliahirh c/tmu’iotsis)^ 
beaucoup plus gros que le millet commun, dont il difTère 
d’ailleurs par des caractères botaniques qui l’ont fait classer 


dans une autre tribu des graminées. 


grains 



7 à 8 grammes; ils ont une teinte Jaiinegrisdlre,avec enve¬ 
loppe lisse, très miroitante. 


§ I. — ANALYSES DE MILLET A GRAPPES 


1. Millet blanc de llresso,fteyssou7.e, 18Î)7 Id.,Saint- 
Eticnne-sur-neyssonze, IHltil;—- Millet de Vendée, I8î(7; 
— 4. Millet (.l’ilalie, 18!)7; — 5. Millet rouge de Madagascar, 
Manisana, ISbtl;— fi. Millet rouge de Salonique, 18ît7; 
échantillon constitué eu grande partiepardes grains jaunes, 
mais on y trouve aussi des grains noirs et des graiius ron¬ 
ges qui ont été triés et analysés séparéiiient — 7. Millet de 
Smvrue, 18!>7. 

^ J 


1 


Kau........... *,*,**.. 

11.40 
10,42 

.Matières ar.olées._* ** 

— grasses _ 

l.l.'i 

aiîiylat'ées,, ,. 

Cü,28 

Cellulose. .. 

!i,80 

Ce mires... 

^ k h^ij 


lUtl,UÜ 



3 

4 

5 

11,50 

12,30 

13,00 

12,20 

U),08 

11,06 

10,42 

13.31 

3,85 

4.25 

3/Jü 

4,15 

66,52 

65,14 

66,08 

60,24 

5,35 

3>Ütt 


o.uo 

2,~0 


1.85 

4,10 

100,00 

100, üü 

100,00 

100,00 











































LES CÉRÉA5-ES 



AciiJité p. 100_____ 


g»** 

R'- 

ïfr. pr. 

(i.miy » 

II.USl 

0,016 » 

Poids nioyeii de lûOOfir. 

s,SS 


5,0 i 

4,08 5,52 


6 7 



Jàüne 

?toir 

Hauge 

Ulanc 

Jaune 

Eau... 

i 1 ,(î{» 

11.10 

11,60 

12,50 

11,10 

Matières azotées... .... 

10,90 

10,80 

10,52 

!),82 

8,98 

— grasses. 

H,2fi 

:i,32 

3.ii 

4.15 

3.80 

— amylaeées.. .. 


01,18 

03.76 

6f*,:i3 


Cellulose. 

fl,7t 

in,2:î 

1,87 

f ^ »J 

4, * O 

8,10 

Ccn<lres*... 


2.71 

2,H1 

2,15 

1,10 


100,1)0 

1 DU,ou 

lüO.üD 

100,00 

100,00 



gr. 

g**- 

gr. 


Acidité P. 100.... .... 

0,08(1 

0,111)8 

l),l)80 

0,076 

0.098 

Poid^ moyen de 1000 {^r. 

If 

ü,*> 1 

ÿ,fi8 

"1,20 

1,57 

-1,95 


^\II. — ANALYSES DE MILLET EN ÉPIS 

1. Panic de Bordeaux, tHOT; — 2. l’auic de Itatenelle 
(Saône-el-Loire), 18D7; — 2. Panic d’Ilalie, IBDO;—4.Indes 
françaises, 18!)9; — *>. Tonkin, 1S9ÎL (irains de eouleui* 
orangée. 



i 

2 

3 

% 

5 



— 

— 

— 


l'jnn> ■ 

i:t.oo 

! 1 M 

11,70 

10,10 

1 1.31) 

Matières azotées., 

12,71 

10,12 

11.20 

13,22 

9.11 

— grasses,...-,.. 

3,85 

1.10 

4,00 

4,65 

1,65 

— amylacées..... 

00,11 

(i2.0.S 

62,20 

, 61,93 

lia 1^4 

C* 0 ]]niose... v...,«^,..... 

8,25 

9.25 

8,60 

6,60 

6,50 

Cendres...... 

1,75 

2,55 

2.30 

3,20 

2,90 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


gr. 

gr- 

gr. 

gr. 

gr. 

Aridité pour 100. -.. *,* * 

0,087 

0,063 

>1 

» 

D 

Poids moyen de 1000 gr. 

2,09 

2,39 

^ in 

^ f ' J f * 

■ f G1 

1,37 
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§111. — ANALYSES DE MILLETS LONGS 


1. Milicl rond, récolté à Conslantinc en IKÎIT ; — 2. Id., 
Milali, i8ît7 Id. de Tèbessa, IKîlT ; —Id. de Smyrne, 
1807 ; — O. Ecîiantiîlon remis par de Vilmorin, IHO!), 



t 

2 

a 

4 

5 

2X-V1 » V py» PPAIIA.fP'flVP'IV 

10,10 

10,20 

10,10 

10,20 

10,50 

Matières azotées. 

i;î.0i 

15,Û4 

15,0 i 

15,04 

15,54 

grasses.,. *, *. 

2,20 

7,30 

(jM 

G, 45 

5,00 

amvlaeêes. 

V 


57,71 

57,81 

57,00 

55,31 

Cellulose*, *, * — 


5f25 

1,80 

0.50 

(;,25 

Cendres* *.. 


AM 

5.00 

1,75 

«,50 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


K»’’ 


pr* 

gl\ 

S*'- 

Acidité pour lüO. . 

.0,07;; 

0,06:; 

0,055 

0,086 

JJ 

Poids moyen delOOOj^r* 

8,07 

8,20 

7,02 

7,85 

7,51 


§ IV. — OBSERVATIONS GÉNÉRALES SUR LE MILLET (1) 

1. Les millets à grappe et les millets à épis présentent les 



écarts suivants dans leur composition, qui se rapproche 
beaucoup de celle du maïs : 


Les plus fortes proportions de matières grasses et azotées 
s’observent dans les millets longs. L'acîdité végétale est 
comprise entre 0,0.75 et 0,1^98 P* lOÜ. 

2. En l'runce, le millet entrait autrefois pour une part 

% 

(l) Comple$*rentius Acad. *Sc.| 25 juillet 1898. 


». 

.4 

t 



Au mÎDimum. 

Au maximum. 

1J 

‘i 

■ fl' 


—»- 

— 



10,10 

13,00 

.Il ^ 

! 

Maliéres azotées. __ 

S,78 

15,54 

— grasses. 

2,20 

7,30 

ï ■ 

'» . 

— ain viacées*... *-- 

55,31 

«6,52 

. T 

1 « ^ 
'*• 1 

Cellulose. *.______ 

3,00 

10,23 

* * ! 

1 

' ; 

1 

Cendres.. ...*,. 

1,40 

(i,50 


à 

y 

. ¥ 
fl 

M 

. t 


:t 

i 


J 

« 















































lÆS CÉllKALKS 



« 

nolable dans rallmenlalion des campagnes; il y est aujour¬ 
d’hui très peu cultivé.Sa farine,rommeau temps de(îalien(l), 
se prenait surtout avec du lait. 

La production totale, pour I!)00, a été évaluée à ,175.(ilU) 
hectolitres. La production moyenne à riieclare a été do 
lO hl. ^29 et le poids moyen à l’hectolitre de (12 kg. ST. 

Les principaux centres sont : 



iVoduction 

Produclion 

Pcids moyen 


en liecLolitras. 

fl riieclare. 

de Pheclo) 

« 

93,000 


l'u^r^ 

Vaijc’lu^se.., * .*,,.** 

"1,080 

25,00 

58,23 


f>l,lü0 

5,80 

"0,00 

Gironde. 

32.800 

4,3i 

08,03 

Ilaute-Garüiine. 

29,i(i0 

29,00 

03,00 

Tarn-el-üaroinic ,,.. 

U»,380 

24,20 

02,00 


{!) Des {dimenlSj liv. I, clmp. XVK 
















CIIAPITHK IX 


MILLET A CHANDELLES 


l.e niillcl à chandelles, petit mil, pénicillaire {pcnîr.il/aria 
spkala), appartient à la trilni des graminées panicées. Il n’a 
d’importance que dans certaines régions de l’Afrique et 
dans rinde où il est employé aux mêmes usages alimentai¬ 


res que les sorghos. On en connaît de nombreuses variétés 
qui portent des noms indigènes particuliers. Les grains 
atTectenl difl’érentcs formes (longue, ovoïde, pyriforme) 
avec des nuances plus o\i moins vertes ; leur poids moyen, 
pour 1000 grains, oscille entre II gr.,2ü et 10 gr.,8ü. 

Les analyses suivantes, clTectuées sur des échantillons 
provenant de rKxposition de Paris de 1000,prouvent que la 
composition chimique des pénicillaires ne ditlere pas sensi¬ 
blement de celle <tcs millets panics et des mais examinés 


précédemment (l). 


I. Petit mil du Congo; — 2. Petit mil de la Guinée; — 
3. Petit mil des Indes; — 1 et 5. Petit mil du Sénégal; — 
()et7, l*etit mil de Tunisie; —S. Farine de petit mil du 
Soudan servant à préparer le couscous. 


h 


(l) Comptes-rendus Acad, Sc., S déc. 1902. 






















LES 



;.\LES 


Matières azotées.... 

— grasses... 

— amylacées,,... 

Cellulose.... 

*0 Îl^ •k m r ti w m 


Poirls inoyen de 1000 forains_ 


î^aLl t P»»*** a Pp*a«i«PÉ 

Matières a^.otées* ^^. 

— grasses 

— amylacces 

Cendres^ . * , ♦,. ^. *. - - * 


1 

•-i 

i:î,iü 

14,00 

iCnri 

s,~s 

2,35 

WM 

r>7,S9 

11,n 

2,“Û 

1.33 

i.tSO 

0,80 

100,00 

100,00 


fç*** 

3,20 

8,2!) 

w 

O 

ti 

13,50 

14,00 

10,112 

11,48 

3,10 

5,10 

ns,s3 

Cf), 07 

2,43 

1,83 

0,00 

i,30 

100,00 

100.00 



3,01 

7,40 


a 4 


11,00 

11.30 

12,13 

10,34 

4,35 

i.tO 

(1(1,37 

70,(11 

3,83 

1,43 

2,10 

1,30 

100,00 

100,00 

F?'** 

g»'- 

3,(14 

10,80 


7 H 


13,70 

1S ,30 

1(1.10 

10,08 

(1,23 

2,30 

(lu,73 

70,77 

1,30 

0,85 

1.70 

1,30 

100,00 

O 

O 

F?'- 

gr. 

8,80 

n 


Poids moyen de 1000 gmins*... 































CllAPITRK X 


ORGE 


L’orge (//oî7/eM»i)esl une des plus anciennes plantes cul- 

« 

tivées; sa culture est préiiistorique. Les anciens ürecs dis¬ 
tinguaient déjà l’orge commune à quatre rangs, de l'orge à 
deux rangs et de l’orge à six rangs (escourgeon), qui était 
l’espèce qu'ils cultivaient de préterence r cette espèce a 


d’ailleurs été retrouvée avec le froment et l’épeaulro dans 
les plus anciens monuments de l’Lgypte et dans'les lacustres 
de la Suisse, de la Savoie et de l'Italie, Les chevaux de Salo¬ 


mon étaient nourris avec de l'orge {I Itois, iv, 18). 


§ I. — ANALYSES D'ORGES 
I.— Orges de France. 


i**® Région .— Orges de Itretagne, 1. Morbihan, ISOtî; 
acidité, (t.ttTu;— 2. kl.; acidité, 0,()7(); 100 gr. donnent à la 
décortication,amandes 92 etglumelles 8;—3.Ille-et-Vilaine, 
I8!)0; 100 gr. donncntàla décortication : amandes 91 et glii- 
melles 9. 


1 


9 


n 


Eau.. 

!1,G0 

14,10 

13,80 

Matières azotées♦ 

11,03 

7,ft8 

ï 1 ,aü 

— grasses.- » *,, 

2,01 

1,80 

1,08 

aiti y lacées* * .. 


71,18 

00,00 

Cellulose.. 

4.20 


3,% 

Cendi CS 

2,(10 

1.88 

2,00 


100,00 

100,00 

100,00 
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LES CEREALES 


Poids de j 

• 

' moyen. 

«r. 

:î,go 

pr- 

4,10 

gf- 

3,2n 

10O 

} jjiaxiiiimij,,., ,,. 

4,(10 

4,8Ü 

4,80 

grains* ( 

, luiniinum 

2,;io 

2,20 

2,10 


Rrmluclîon moyenne 
Pouls à Phectnre. 

h Pliecto]îlre* en licctolilres. en qitînlaux 


, 

llIc-el-Vîlatno..,,, 

(>8,00 

15,40 

10, 

57 

i ' 

Morbihan* ,.,*,.** 

08,00 

1.5,00 

10, 

40 

K 

1 

2® Région. — Orge do 

Reain^e réi'oltée dans la région. — 

\ 

1. Orge ordinaire, Eure 

-et-Loir, 

1898: K K) 

gr. donnent: 

t 

- 

amandes Îl2 et glumclles 8; ■— ‘i. 

Id., 18tHî ; 

acidité. 

0,t)78 ; 


—■ 3. Id,, acidité, OiOT'i 

■ — 4. 

J t. 

Orge escourgeon, 

même 


jirovenance; acidité, 0,078; — 

;}. Orge chevalier, 

même 


provenance; — ti. Orge de l'Oise, 

1901 ; —7 

Urgo de Itîun- 

i- 

bonillet, 1803; —8. Id., 

Sarcelles 

, 1893; 100 gi*. donnent : 


amandes 01 et glumelles 0. 

1 

g 

1 

i 

r 

1 

k 

Eau,........ 

li,!IO 

15.00 

U 

11.20 

M,i0 

» 

Malières azotées, ..**,*** * 

8,3(1 

8,28 

8,00 

0.08 


— grasses,, * ...*, 

1 ..j(i 

1,02 

1,05 

1,00 

k-. 

— amylcU'êes. 

71,T2 

60,58 

71.57 

70.18 


>1 -il H ] 1 

3.86 

2,00 

4.16 

4,20 


Coudres*.*.**• * * * * *. ^ *, * * 

2,00 

2.26 

2,22 


i 

1 


IdO.OO 

100,00 

100,00 

1ÜU,ÜÜ 

1 







Poids de . moyen. * *.,. 

4,10 

4,00 

4,38 

:i.oi 


!00 1 maxiniurii... 

j),lÛ 

5,10 

5,80 

•4 80 

1 

t 

f . 

grains, ( laininimn, ., 

3,00 

3,10 

3,20 

2,50 

> - 

> 

1 . 

W' 


5 

ü 

7 

8 


E-au ....... 

12,40 

16,00 

14.10 

12,50 


Matières azotées, 

8,28 

il 14 

10,00 

8,(i7 

' ' 

w 

i 

grasses, 

1,60 

1.35 

1,GG 

1,68 

■ 

— amylacées* 

72,18 

65,01 

67,38 

69,57 


Cellulose.. . 

3,00 

5.30 

5,20 

5,06 

1 

Cendres* . 

' 2,64 

2,30 

1 ,66 

2.52 

f 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


k 
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gr. 

gr- 

gr. 

Poids de 

/ moyen.* 

4,70 

4,48 

4,46 

4,25 

100 

) iiiaximmn.*. 

5,20 

4.60 

GM 

5,30 

grains. 

( mini muni, .. 

3,60 

4,10 


tM 


Kure-et-Loir,.. 


Seîne-ct-Marne 

Seine-et-Oîse., 


«■ 4 « ÿ ■> 


>*»**■ 


rrodiictioTi moyenne por lieclnre 


l'oi()s 

moyen 

riiectolîlre. 

f»:i. :n 
(iS.üO 
(ii). 00 
(ii.OO 


eti liertolilTes. 

23. or» 

li.OO 

23.01 

20.00 


en quinUux, 

lfï.3S 
t».13 
16.70 
15.S3 


4® et 5® Hégrions. —Orjj;esdiil^iiloii,<lu Berry et du Bour- 
honnais. — I. Orge des Deux-Sèvres, ISOG; acidité 0,072; 
100 gr. donnent : amandes 02 et gliimelles 8 ; — 2. Orge de 
la Vienne; — 3. Orge du Cher, 1803; —- 4. Orge de l’Allicr, 
1803; acidité 0,081 ; — Id,, acidité 0,070. 



t 


:î 

i 

5 


11,10 

11,40 

13,60 

13, tü 

12,10 

Matières azotées, * p ,. *. 

9,74 

9,44 

11,05 

10,74 

9,05 

grasses.*.,.. 

1.70 

1,54 

1,45 

1,64 

1,55 

— amylacées.. . 

70,94 

70,76 

66,7 0 

68,22 

70,38 

CjO 11 u 10 se #ppa« ****>«**. 

4,00 

4,12 

4,80 

4,02 

4,10 

Cendres* * *... 

2,5 i 

2,74 

2,40 

2M 

2,82 


100,00 

100.00 

100,00 

100,00 

100,00 


gl% 



S^- 

gr. 

Poids de { moyen*..** 

4|3Ü 

4,32 

3,38 


4,25 

iÛÛ < maximum** 

5,6(1 

5,60 

4,40 

4,95 

5,40 

grains ( mimmum.* 

3,10 

3,25 

2,80 

3,00 

3,00 


.\IUer _ 

Cher....... 

Ueiix-SOvi'cs 
Vienne. 


I'ro<l action moyenne 
per hectare. 


Pailla moyen 
k l'hectolitre. 

66,00 

6i,53 

66,14 

61,74 


en hectolitres. 

19,30 
n,8i 
16,95 
18,03 


en quintaux , 

12,"Il 
11.49 
11,21 
11,14 
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382 LES GÉIIÉALES 

6^ Région. — Orge de Hourgogne. — 1. Orge récoltée à 
Saiiil-JulieiijJHO;); acidité 0,034 ; 100gr. donnent à la décor¬ 
tication : amandes 88 et glumolles 12; —2. Analyses des 
amandes ;—3.Orge de même provenance, 1800 ; acidité 0,031 ; 
—-4.10.1807; acidité U,Ü87 ; 100 gr. donnent : amandes70 et 
glumelles 21 ; — 5. Id,, 1000; — ti. Urge de la Gote-d’Or, 
1803; — 7. Id.Mèine provenance. 



i 

2 

3 

t 

5 

6 

7 


11,00 

9,00 

13,00 

11,50 

14,00 

13,00 

11,80 

Matières axutéejs. 

8,07 

9,74 

7,îï9 

S.5I 


10,00 

12,89 

” grasses. 

1,50 

1,50 

1.02 

î,70 

1,39 

1,42 

1,39 

— îiniylac. 

71,0!> 

70,50 


70,35 

08,40 

07,1! 

07,70 

Cellulose... 

4,30 

1,30 

i,üü 

5,00 

4,15 

5,t9 

4,00 

Cendres.... 

2,58 

1,90 

2,62 

2,34 

1,78 

2,08 

2,10 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

lüü.UO 





gr- 

gf. 


gr- 

Poids de ' nioy,. 
lÜO . ïiiax.* 

4,00 


3,70 

3,C2 

3,92 

4,10 

3,44 

5,00 


4,70 

4,75 

4,70 

5,20 

4,60 

graius, rniii 

3,00 


2,80 

2,60 

2,00 

2,00 

3,(}0 


Prodüclton movennü 

» 

par hectore, 

Poids moyen - — i i — -- 

ù rhectolitre. en hcclolilres. en qiiinlaux, 




\ \ ri 

04.ÜÜ 

20,00 

12,80 


Cute^d’Or , ,. ,.. •. 

61,50 

17,80 

10,90 


7® et 9^ Régions. — 

Orges de 

Gascogne et du 

Dau- 

pliiné ,— 1. Orge récoltée dans le Gers, '189,'t; 

— 2.1d., 

1803 ; 

— 8. Orge récoltée dans la Drôme en 

1803; — 

4. kl. ; acidité 

0,073. 

f 

a 

n 

-■4 

î 


L 

12.50 

13,20 

13,20 

12,00 

Matières azolée.'î..... 

11,05 

11,48 

9,66 

10.85 

grasses. 

1,40 

1,42 

1,90 

2,2Ü 

— atiiylacées,. 

08,51 

67,üü 

07,84 

67,07 

Ce]]U]O se 

4,10 

4,80 

4,90 

4,60 

Cendres.___ 

2,32 

2,10 

2,5ü 

2,38 


100,00 

100,00 

100,OÜ 

100,00 


I 



































oitGL: 

gl*- 

gr. 
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g». 

Poids de ^ moven--- 

i 

10Ü maximum*... 

3,08 

3,60 

3,51 

3,88 

4,80 ^ 

4,30 

4,60 

4,00 

t- 

2.10 

2,10 

2,4ü 

2,80 


Poids lïioyen 

Production moyenne 
par beclare. 



à l'hectolilre. 

en hectoHlres. 

en qnîniaux 

« 

Gers. *..- 

60,00 

10,60 

11,70 


Dromc.... *.. 


24, U « 

lü,lÜ 


Moyenne pour la 

Franee enliÈre*.p 

63,87 

19,01 

12,14 



La culture de celle céréale occupait une plus grande sur¬ 
face vers I8H), mais la production totale (11.111)4..'iâO lil.) a 
peu varié, le reudemenl à riiectare n’étant alors ipie de 
14 lieclolitres. 

II. — Orges des colonies françaises- 

Algérie et Tunisie. — L’orge est la céréale la plus cul¬ 
tivée eu Algérie, où elle sert à l’alimentation de l’homme 
et du bétail.—* L’Algérie et la Tunisie fournissent presque 
toute l’orge importée en France (plus d’un million de quin¬ 
taux notamment |>our la brasserie).— l.Orge d'Algérie,18!)‘i ; 
acidité 0,070 ; — 2. Id., 1805 ; acidité 0,070 ;*— 3. Orge noire 
d’Algérie, 1800; 100 gr. donnent : amandes 82 et glumelles 
18; — i. lioghari, 1800; 100 gr. donnent : amandes 84 et 
glumelles 10; — 5. Boufarîk, 1805 ; 100 gr. donnent : aman¬ 
des 82 et glumelles 18;—G.Bône,1805; acidité0,050; 100 gr. 
degrainsdonnent : amandes81,5 et glumelles 14,0 ;—7.Ana¬ 
lyse des amandes seules:—8.Bougie, 1805; acidité 0,071; — 
O.Constantine, 1805; acidité0,050; 100 gr.de grains donnent ; 
amandes80,7et glumelles 13,3; —10. [d.,1807;acidité 0,005; 
— 11 .El Cioléa,1002; 100 gr. de grains donnent: 85,3 aman¬ 
des et 14.70 glumclies;— 12. Orge de Tunisie, 1800; 100 gr. 
de grains donnent: amandes 87 et glumelles 13 ; — 13. Id., 
1800; 100 gr. de grains donnent : amandes 84 et glumelles 
10;— 14.Id. Même provenance; lUO gr. de grains donnent : 
amandes 01 et glumelles 0. Côte des Somalis. — 15. Orge 
de l'Errer. Exposition de 1000 ; 100gr. de grains donnent : 
amandes83 el glumelles 11. Madagascar, — 10., Echanttl- 
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LES CEiREAtÆS 


ion adressé par le général Galliéni en même temps que les 
blés examinés préciHlemment (p. 811); village d’Ambohimia- 
rivo, près Anlsirabé; sol volcanique;alütude biOO mètres; 
lOügr. de grains donnent : amandes 80,l elglumclles 
La Chambre syndicale des grains à laquelle j’ai présenté 
cette orge a estimé qu’eîîe peut aller de pair avec les plus 
belles orges du Nord de l’AIViquc,et qu’elle peut être utilisée 
très Mvantageusetnenl pour les clievaux et mulets du corps 
d’occupation, aussi bien que pour la nicc de chevaux que le 
gouvernement de la colonie est en voie de créer. iVouveiJe- 
Calédonie. — I T.Kchanlillon récolté à la ferme de lîouraîl ; 
exposition de lîKM) ; KHi gr. de grains donnent: amandes 
8i,M etglumelles 


Mail . . . ... 


1 

12,40 

m 

10,70 

H 

12,50 

i 

!2,:iQ 

r» 

12,30 

Malicres azulées. 

* W * ^ f 

0,44 

8,1)0 

0,80 

10,50 

11,20 

— grasses..,.. 

T 1- ^ ¥ 

l/iO 

1,23 

1,40 

0,05 

1,18 

— a tu y lacées.. 

m * • * 

(i9,20 

72,38 

70.10 

(>'J,83 

67,57 

Cellulijsc. 

« ¥ s # 

a,0G 

4,40 

4.20 

4,15 

Cri 

Cüudres* * 


2,34 

2,14 

2.00 

1,95 

2,10 

I^üiils de ^ moyen,, 

100,00 

gr. 

_ 4,07 

100,00 

B»'* 

f m* W 

100,00 

«•r- 

:i,i!2 

lÛÜjÜO 

100,00 

B»*- 
S,16 

100 ) maxiiiuiiii, . 

5,00 

5,üt) 

5,50 

6,30 

5,00 

yrains. / miiiimuin.,* 

;i,2o 

;j,2ü 

3,00 

3,20 

3,60 


0 

7 

8 


io 

11 


— 

— 

— 

^— 

— 


Eau. ♦ . . . 

y.yo 

7,50 

9,20 

0,90 

12,20 

11,10 

Maliàrcs azolées* 

i).91 

12,05 

9,1 :i 

9,01 

10,01 

10,92 

— yrasses * •.. 

1,42 

1,72 

1,54 

1.42 

1,61 

1,45 

amylacées.. 

70,17 

75,01 

72,40 

70,53 

68,86 

<37,38 

Elcllulosc t f t • 

S,CO 

1,32 

5,18 

5,% 

5,24 


Cendres, 

2,40 

1,50 

2,16 

2,2S 

2,03 

2,60 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


gr. 

gr. 





Poids de moyen. 
100 î maxiiii. 

4.00 

» 

4,36 

4,32 

4,13 

3,83 

5,20 

>} 

5,40 

3,30 

4» 93 

5,40 

grains. ( miniui. 

3,00 

» 

2,00 

3,10 

1,85 

2,70 
































♦_ f 


oiif.i: 



13 

13 

14 



12,50 


Matières a/olèes.... 

a,ii 

0.52 


grasses,.,, 

1,52 

1,10 

Ï,U3 

— amylacées. 

10,S8 

GU.OH 

61,51) 

Cellulose.... 

5,00 

5,20 

5.30 

Ccmlres. 

2,:i0 

2,25 

2,50 




100,00 

100,00 

100,00 



gr. 

gr* 

gf. 

Buiils lie 
100 ^ 

iiioyeiL 

4,12 

4,76 

4,10 

ma.v.., 

6,00 

. 6,30 

0,00 

grains, f 

niiii.... 

3,30 

3,50 

3,10 


I ' 


15 

16 

17 

v™ 





8,20 

13,GO 

13,20 

'••Mt 

'r « 

10,40 

13,16 

1!,G2 

^ ii 

2,1 U 

l/JO 

2,80 

''i' 

i!,:ii 

1 

•n 

5.0 

G3.53 

■ ! ‘ 

à < 

i.'JO 

f y 

fa 

G, 70 

■^î 

11 

41 

:î,oü 

2,60 

2.15 

'it 

11 

100,00 

100,00 

100,00 

V 

b 

4 

g^‘* 

gl- 

gP. 

* i 

* 

3,54 

5,33 

4,74 

, « 

t 

5,10 

5,95 

)> 

• 

* , ♦ 

2,GO 

4,46 

>ï 

% 

i 

a , 


k 



• y 


IIL — Orges des Pays étrangers. 
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r 
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Australie. Canada .— I. Orgo d’Austrulic, IJilMI; — 
2. Orge du Canada, Exposition de lîJOU; —; 3 eL 4. Orges de 
Maiiilüuba, inéine provenance. 

12 3 4 


% 



^ i 

V 


I 

I 


I 

I 

Ht 

i 

I 

» 

I 


Eau.. 

11,50 

14,30 

13,20 

13,70 

Matières azotées. 

9,52 

11,06 

11,48 

11,20 

— grasses... 

1,40 

1,GÜ 

1,G5 

1,75 

— amylacées. 

72,83 

6ü,S4 

65,37 

66,60 

CellaiosD* ... 

2,95 

4,50 

5,70 

f f >•* 

t, ta 


1,80 

2,70 

2,60 

2,30 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 




gï*- 

gr. 

gl*- 

gr. 

Poids fie 

/ moyen, 

4,00 

5,32 

3,16 

4,90 

100 

) maximum.,.... 

4,80 

7,10 

4,20 

5,80 

grains. 

t minimum...... 

2,95 

4,50 

2,70 

3,GO 

Bécort irai ion 
p. 100 gr, 
de grains. 

^ Amandes.. 

f Gluuielles. 

92,00 

8,00 

94,00 

G,00 

84,00 

16,00 

90,00 

10,00 


\ 



» 


)4 

r 


•s 


J 



-1 


V 

■ 'I 

À 

t 
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t • 

•> 
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.< I 






1 
> • 



Balland, — Les AliDienls. 
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République Argentine. Roumanie. Transvaal. — 


i. Orj^e <l<-î la lîé|nililif|ii(; Argcnliiie, ISll'i 


aridik* 0,()47 ; — 


2, Orge (le lloumanie, 
acidiLé 0,0il ; — i. 
1001).' 


IH'C;; acidilé 0,o;i5; — :î. Id., ISO'»: 
Oi'g(i du Transvaal, exposilîun de 



i 


3 

4 



-—■ 

— 


J ^ l mm h f B- * m * 

1 i,;jo 

1 J,40 

11,10 

12,00 

Maticres a/s>l(>Ds. **...**., , 

10,74 

10,27 

11,58 

11.02 

— jrras.ses. 

i.ito 

1,54 

1,50 

1,50 

— aiiiylacüc's. 

07,70 

07,57 

00.04 

1)3,113 

Oelltildsc..... 


:î.ho 

4,Ü<1 

(1,83 

Cendres ... 

2,.^i 

2,.70 

2,60 

2,S0 


100,00 

100,00 

100,00 





fîr. 

gr. 

Poids lIc f moyen . *.. 

3, U 

3,07 

4,32 

4,38 

îOO < inaximimi. 

4,20 

4,00 

5 80 

4.PO 

grains. ( Toiniiiinm,* 

2,:)0 

2,00 

3,00 

:t,oo 

Décorliralioii / 

p. loû frr. ' Amaiiéos.. 

84,00 

02,50 

)> 

SS,00 

(te crains, f dlnniclles.. 

10,00 

7,50 

)> 

12,00 


Russie. — I. Orge de Kerlli, IKO'i; aeidiO* 0,(07: — 2. 
Nicolaïell', lSO*j ; acidité 0,(M7 ; poids à riiccL 00 k. — 
d. .\iculaï(dt‘,IHO'î ; acidité 0,0i7 ; 100 gi*. donnent : aiiKind(.\s 
HO et gliKnelIes 11 ; — Id., analyse dos amandes seules; 
— n. ,\'ovoi*ossisk, IHOÎi; acidité 0,047; —0. ItosloU', lKO.'i; 
acidité 0,070; lOUgr.donnenL:amandesSH,delglumellesll,5. 




i 


*■ 

A 

“i 

li 

M P H .• » » 4 

J * # ■ * « « 

11,10 

11,0(1 

11,00 

10,00 

10,70 

10,40 

Malîcresazülées, 

11,20 

11,58 

11,41 

12,74 

io,4:j 

12,07 

grasses..,* 

1,48 

1,84 

1,80 

1,88 

1,44 

2,i}2 

am; 

y lacées 

110,00 

08,00 

08,08 

71,50 

0lï,23 

00,00 

Cellulose* * * 

» ^ » 

4,50 

4,10 

3,ü(i 

1 .lis 

5,40 

4,;hj 

Ceiuîres*,.. 



2^2 

2,52 

1.00 

2,78 

2,00 



100,00 

100,00 

100,00 

{00,(10 

100,00 

HH),üu 



gr* 



gr* 


gr* 

l*oiils lie ( 

uiuyea 

3,51 

3,7Ü 

3,01 

» 

3,f2 


100 ) 

iiiax* , 

4,55 

4,00 

4,50 

» 

4,40 

4,40 

grains* J 

tiiin,* ^ 

2,50 

2,00 

2.30 

a 

2,00 

2,20 
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§ II. — OBSERVATIONS GÉNÉRALES SUR LES ORGES (I) 
1. Les analyses donnent,comme écarts extrêmes. 



Minimum 

Maximum 


9,20 

15,60 

MaÜèros azotée'j. . 

7,98 

13,27 


1,28 

2,20 

— amylacées *,. *.. ,. *. 

ü6,6Û 

72,58 

* ' 

CvC?] 1 Ll ÿ 

2,96 

6,16 

OaCi> f J[ (.1 rO 

1,66 

2,82 



S** 

l^uitls iiioycn de 101) grains, ,., 

3,12 

4,72 


Ces résultats généraux, en dehors du poids de la cellulose 
qui est plus tort, se rapprochent beaucoup de ceux que nous 
avons obtenus pour les blés. L'excès de cellulose vient des 


glumelles qui restent étroitement adhérentesaugrain;celles- 
ci, d’ailleurs sans valeur alimentaire, contiennent, en eflet, 


jusqu’à .*10 p. 100 de cellulose., comme le prouvent les ana¬ 
lyses suivantes : 


Gluni«lle$ d’orges, 

.Ai U, Allier. 

* 


Matières azotées 
— prasses 


« 9 






— extractives 

Cellulose. 

Cendres... 


5,S0 
3,07 
0,80 
53,53 
2!),60 
7,2Ü 


8,50 

3,86 

0,90 

51,74 

30,00 

5,80 


100,00 100,00 


2. Le rapport des glumelles à l’orge nue est loin d’èlre 
constant, car les décortications ont l’ourni de 7,5 à 10 p.lOO 
de glumelles et de 84 à 0.5,5 p. 11)0 d’amandes (orge nue). 


(1) Cotn^iics-rentltts Acml. .Sciejice.s-, 10 mai 1897. 
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LES CEREALES 


Dans les or^ijes «le l-'rance et de Iloumanie, on a générale- 
iiiont de 8à H p.lOÜ de glnmclles, rarement l'i j). IDO; dans 
les orpjes de Utissie, la moyenne se rapproche de ce dernier 
eliill're: dans les orges d’Algérie et de Tnnisie, elle est coin- 
jumsc entre Id td li p. IdO et dans les orges de la llépnidique 
argentine, elle atteint lf> p. KHI. Malgré ces écarts, on i-o- 


troiive une ccidaine filiation entre les orges et les hlés de 


ces divers pays. De même tjue pour le froment, c'esl tlans 
les orges île Russie que le poids moyen des grains est le 
])his faible; la matière azotée y tient aussi le premier rang. 


d. Les propriétés nutritives de l’orge étaient autrefois 
tellcmenl accréditées que le pain d’orge était la principale 
nourrilure des gladiateurs (liordmrii): celle très aucieniie 
céréale ne sert plus aujourd’lnii en l’rance qu’à l’alimenla- 
tion des animaux et à la fabrication de la bière. Kour ce 
dernier emploi, les orges les ]>Iiis recUcrcliées, par exem[de 
les orges de Reauce dites Chevuiier^ sont les moins azotées, 
les plus miuces d’écorce (les moins ligneuses) et par suite 
les plus riches en matières amylacées. 


4. L'orge entière se coii.serve peiidanl plusieurs années 
sans é])roiiver d’autre cliangemenl dans sa composition 
cbtmii|iie qu’une légère diminution des matières grasses, 
l/oi’ge concassée subit des altérations de même nature que 
celles que l’ou observe dans les vieilles farines de froment : 
Iransfonnulion des matières grasses, augmenlation des 
matières sucrées et de l’acidité (celte dernière, qui est en 
moyenne de (1,050 p. 100 au début, atteint pi ils de 0,150 



5. Dans l'orge, comme dans les autres céréales, cesl au 
centre du grain que l’on trouve le plus d’amidon ; fesinatiè- 
res azotées, gra.sses et minérales,)' sont en très faillie qnan- 


« 1 ^ 


J 

























onc.K 



lilé el vont en aiigincnLutil à mesure que Tou se rapproclie 
delà zone cxtêrieui’e. 11 en résulte ([lie l’orge mondé,ohtetui 
inécanîtjuerucnt, diHère uutublemeiil de riu’ge mic, déeorli- 
(jiiéeàla main ; la tlinerence apparuîl. (iiieiix encore avec, 
l’orge perlé, Iteaucoup plus arrondi pur les meules que 
l'orge riiundé {ptisaHu des Romains).Les analyses suivantes 
se rapporlentà des échantillons de la maison Lapo.sLolet el 
Cerleiix, de Paris. 



OrgLi mondé. 

Orge perlé. 

K.-ui.•... .. 

13.00 

15,60 

Maiiüres azoléeiî, .. 

8,!)Û 

5,9 S 

— "Passes,.. 

1,0.S 

0,61 

— :\iM vlacces* 

72.20 

7(i,42 

Celliilost'.________ 

1,32 

ÙM 

Cendres.. 

1,50 

Û,l() 


100,00 

100,00 

Acidilc |)Oiir 100,...... 

Kf- 

0,06.5 

g'- 

0,076 

Toids moyen de 100 grains... 

4,02 

2,53 
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CIIAF^mtE XI 


RIZ 


Le riz {Oriza saltra) paraît indigène de la Chine. D'après 
les faits liistoriqucsj on est en droit de supposer que les 
Indiens ont employé le riz après les Chinois, et qu’il s'est 
répandu vers l’Luphrate antéricurûmerit à rinvasion des 
Aryas dans l’Inde (A. de Candolle). Depuis i’existencc de 
cette culture en Bahylonie, il s’est écoulé [dus de mille ans 
Jusqu'au transport en Syrie, et rinlrüdiu'tiou en Lgyple a 
jn’obablement suivi celui-ci de deux ou trois siècles. Le riz 
a pénéiré on Espagne avec les Arabes; les premières cultu¬ 
res en Italie, dans les environs de Dise, datent de 1 celles 
de la Louisiane sont modernes. 

Sous Louis XV, i>endantle ministère du cardinal l''leury, 
dos plantations de riz fuirent fai les en Auvergne; elles réus¬ 
sirent; mais on leur attribua plus tard des éiîidémies et elles 
furent siqiprimées. 


§ I- 


ANALYSES DE RIZ 


I. — Riz des Colonies françaises. 

■h 

Coj2go. Côte d'ivoire .— Le riz est à peine cultivé au 
Congo. Des rizières pourraient être établies avantageusement 
dans les parlies basses. L’échantillon de riz bi'ut analysé 
[irovienl du poste de lîangusso. L’analyse a eHé faite sui* les 
rains décortiqués â la main. Les échantillons de la Cnlc 
d’ivoire viennent de l’E.xposîlion de llKilK 

I. Uiz du Congo; — 2. lîiz travaillé de la Côte d’ivoire; 


cr 




X 






















IIIZ 


:ioi 


— 3. Riz de même pro\'eii<im;e, CavaJly ; 


4. 


travaillé, de Wappou; — 

5. Riz rouge 

travaillé 

, de la 

même 

provenance. 

t 

1 


ï 

^F 

Eau,. 

12,70 

1.7,20 

11,80 

12,40 

12,70 

Matières azotées.... 

y, 1 i 


8,20 

nv Ch M 


= grasses.. 

2,i0 

o,:io 

0,2S 

1,110 

o,:io 

— amylacées.... 

7;i.G i 

7fi,li 

78,12 

70,15 

75,22 


0,1 ;j 

! ,:iü 

0,15 

1,50 

1,1)0 

Cendres. ... 

1,00 

0,10 

0,45 

0,71) 

Ü,HÜ 


100,00 

100.00 

lOO.OO 

100,01) 

1 UÜ,Ü0 


K'- 

gr. 

gr. 

K*'- 


Poids moyen de lÜü grains^ < 


l,!ll 

2,42 

2,:ifl 

1,07 


Guinée. — Le riz, duiis cei'taiiies régions de la (îuiiiée, 
est plus employé tpie le mil à ralimenlalion. Un cultive le 
riz blanc dans les terrains marécageux «-lu bord de la mer 
cl le riz ronge ou riz de luonlagne dans rintérieurdes terres. 
La pi'oduetion locale csl iusoriisante pour la consommation. 

1. Riz brut blanc, décortiqué à la main, Exposition de 
; ItH) gr. donnent : grains 71 et balles-3; —-• Rîz 
brut rouge, décorti({ué ; 101) gr. donnent: grains 03 et balles 
31 ; — 3.Riz blanc travaillé,provenant du Loncours agricole 
de [’aris de 1302 ; — 4, Riz de montagne travaillé, même 
provenance; —0 et 7. Kiz travaillés,Knssala, même prove¬ 
nance. 



ï 


3 

4 

«P 

6 

7 

Eau...... ♦.., . 

12,:!{) 

11,70 

i:b4ü 

12,70 

12,80 

13,70 

1 

Matières azoLécs. *.. 


7,51) 

7,80 

9.01) 

9,01) 

a..J i 

10,5(1 

— grasses..,. 

2,7t) 

ijî* 

— T—J 

Ûj5Û 

Ü,G5 

ü,:i5 


i,Ci 

— amylacées. 

74,27 

mm. BIT ^m. a 

J] 

77.24 

76,10 


7 C21 

79 . 5 ; 

Cellulose.. *.. 

1 f IJ 

l,Gü 

0,40 

(lyij 


2.15 

2,10 

Cendres. 

1.50 

1.10 

0,60 

0,35 

0.35 

(1.51) 

0,81 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


gr. 



gr* 


gr* 


Poids moyen de 








100 grains.. 

2,:ii 

2,27 

1,51 

Ln 

1,21 

l ,1)7 

1,08 


Guyane. — Le riz vient rcïnanjuablement à la nuyane; 
l’échantillon analyse est un très beau riz lilanc travaillé, 
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venant du péniletiLier de Kourou. — Mayotte. — Hiv, de 
inoniagne récolté <ï la tîrande-Comore, à une altitude de 
l.rjdd mètres,décortiqué à la main [tourrnnalyse.ldes grains 
rouges sont on plus grande quantité que les grains Idaiics. 
Nouveîlè-Calédonie. — Les essais de culture du rix, 
encore très restreints, ont donné d’excellents produits. — 
Sénégal et Soudan. — Le rix est très uliiisé dans l’alî- 
mentalion des indigènes. l)’im[torlanlcs rizières pourraient 
être ôtaldies dans les (erres qui avoisinent le (leiive Sénégal. 

I. iti'x travaillé, Ouyane; — 2. Ulx de Mayolle, décortiqué 
à la main; 1(H) gr.donnent: amandes 7S,:iet halles 21,5; — 
5. Hix «le montagne travaillé, N'ouvelle-Lalédonie ; — L itiz 
«lécorliqué à la main,Nonaliou ; 1(10 gr,donnent: amandes, 
78 el halles 22; — 5, Itiz hlanc du Soudan, décorliqiié à la 
main; iOO gr.donneiit: amandes,70,.5 el halles 2.5,5 ; — (L lîiz 
travaillé, mémo ])rovenance; — 7. Itiz de Kati, travaillé. 



i 

<ifa> 

3 

i 

r* 

.■> 


7 


12,DO 

12,00 

J 

I :{,8ü 

13,21) 

P,00 

■12,70 

15,00 

Matières azotées.,.. 

8,04 

8,20 

8,00 

8,12 

0,10 

8*40 

8,34 

— grasses ... 

0,10 

2.00 

o.:îo 

1.85 

2,05 

1,00 

0,08 

— amylacées. 

‘8,02 

74,70 

li\Ju 

74,48 

ih 

77.P0 

74,!I3 

Cellulose... 

0.3a 

2,00 

0,3.“i 

o,8:i 

1.10 

0,iü 

0,50 

Condros. ,*.*.»»..** 

0,‘10 

1,10 

0,80 

l,:io 

1,00 

0.50 

0,55 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


K'- 


gr. 

gr. 


gr. 

gr. 

l^oids mi^TCn 








101) grains.. • 

2,1 i 

2.1Ü 

l.f)8 

2,:îü 

2,00 

1,8!) 

2,27 


P * 


Jiicfe. — Lacnlture du riz rourud un rendement su]u'ruMir 
à la consommation. Karikat c\|iortc du riz dans les colonies 


anglaises. 


Itiz TnAV.\lLLKS. — FxpOsil 
riiidc; — 2. Karikal; — 5. 

ItlZ EN IWIl.LE OU HIZ NeLI.Y. 

doits décortiqués a la main ; 
— (i. itiz hlanc, Karikal; — 7 
jardins coloniaux. 


ion <Ic moo; — I. Itiz de 
Mallé; — L l’ondicliérv ; — 

— Analyses faites suri<‘S pro- 

— 5. Itiz rouge, Pondichéry; 
, 8, 0, et Kh riz provenani des 
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ï 

2 

3 

.t 


Eau--- 

13.20 

13.10 

11.30 

11,00 

11.70 

Matières azotées,,.,,.. 

‘.S3 

H.i:t 

0.06 

7,37 

7.08 

— grasses... 

0,0:; 

0.50 

0,25 

0,26 

1,80 

— amylacées.. * 


l'i.OT 

n.oi 

77,12 

1 

(lellülose... ... 

0,15 

1.10 

!,3.5 

0,75 

2,35 

Gendres.... 

O.ÏO 

0,60 

1,00 

6,50 

1,00 


100,00 

100,00 

100,00 

100.00 

» 

100.00 
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g'‘ 

g»*- 

gr. 

gr. 

Poids moyen (le t«0 grains.. 

î ..30 

1,68 

2,20 

2,01 

2,51 
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i 

8 

a 

10 

« 

Eain....... 

11 ,!10 

11,80 

11,10 

ll,(0J 

10,71 

9 

Matières azotées,..... 

S,Î(J 

7,08 

1,37 

8,16 

7,85 

~ grasses., 

*• 

2,10 

-> (ri 

2,50 

2,65 

— amylacées.. 

“5,00 

'LH 


75,30 

76.22 

Cellulose 

I,lü 

2,4o 

2,70 

1,15 

1.50 

Cendres... 

1,20 

1,50 

1.30 

1,50 

1,10 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

Poids moyen de 100 grains 

gr. 

gr. 

g»'- 

gï'* 


(en paille), .. 

i.5î) 

2.20 

2,08 

1,!)1 

2,51 

Décortication Grains,. 

ÏS.OÜ 

76,00 

70,00 

73,00 

7:i,06 

p. loi) ^ Halle... 

22,00 

21,00 

:io,()o 

27,00 

25,00 


Jndo Chine^ — l<e riz esl la base de ralimentution des 


indigi'nes. Un <'n compte plus do trois (’epts variétés. Pour 
donner une idée <le l’importance de cette culture, il siiriit de 
rappeler que la surrace cultivée en riz, dans la Cocliiiicliino 
et au Cambodge, est évaluée à (i.'îO.OtK) lioctares, et qu'au 
Tonkin et en Atinam les rizières s'étendent sur plus de 
1 .:ittO.OdO hectares, il y a iîeux récoltes par an. Kn il 

a été oxporlédcs possessions fi’ancaises de rindo-Cliine plus 
de tonnes de riz(paddy, riz cargo, riz Idauc, brisu¬ 

res, larines). La productiou va eu augmentant d'au née en 
an née. Il existe à Saïgon et i\ Clioîon des rizeries ti-ès perfec¬ 
tionnées, où l'on fait suliir au riz brut toutes les opérations 
industrielles. 


l'^chautillons de riz travaillé provenant du .service des 
subsistances militaires : 1. Mar('lié d"Hanoï, 22 déc. ISHd, 
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I" choix; — 2. fd. '2^ cludx; — H. hl. .> choix ; — i, .'i, 6. 
lliz de Saïf^on, I89:t; — 7. Id., IHiKi; —8. Id., 189ï ;acidité, 
h,0riî; — i). Id,, 1H94; acidilé, 0,0î9; — KJ. Id., 189î. — 
11. kl., 1897; acidilé 0,987; — 12. Id., 1898; acidité9,00';. 
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10,oo 
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I ! ,70 

11,60 

10,40 

8,38 

Matières azotées...... * 

1,00 

7,41 

7.38 

S, 10 

s,:î(i 


U,aU 

tM5 

1,13 

ejin 

0.33 

o.tio 

a ni y lacées ,., 

7!MG 

80,rj8 

80,23 

78,78 

78.8*1 

70.82 

Cellulose. 

o,:]0 

0.42 

0,42 

0.41 

0,36 

0,34 

Cendres, 

o.:ti 



0,3 r> 

0,30 

0,46 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 
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I^oiüs moyen de 

100 gr.'lins..... 

1,36 

1,18 

1.03 

1 t' “ 
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1,71 
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13,00 

10,30 

13,60 

13,30 

11,20 

13.80 
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Matières azotées.,. 

7,21 

7,:ï 

61,08 

7,08 


8,12 

— fjivasses* , . .., 

(i;]o 

(1,30 

0,30 

0,45 

0,55 

0,50 

— amylacées, 

ft' 

Hi,nB 

81.33 

78,5S 

78,60 

70,61 


èjClInlo-se» » ,,, » I.,, • ,*■ * 


0,22 

o,^n 

0,23 

0.30 

0.33 

Ceiidrc*s 

0,28 

0,32 

0.3i 

0,34 


0,0ü 


100,00 

100,00 

100,00 

100,01) 

ÎÜO.OÜ 

100,üü 


g»'- 

P- 


gf* 

s»’- 

gp- 

Pu i ils moyen tlo 

100 grains... 

l,3i 

1,45 

1,74 


1,78 

1,35 


lOz iiF S.\i(:o.v à didécenls degrés de iabrîcalîoiï (189i). — 
Le riz la-ut conlenait environ 29 [), 190 de jtaddy, — 1. Itiz 
lirai ; acidité 0,987;—2, Même riz décorlitpié à la inaiiii ; 
— Id., décorli((ué à la machine; acidité 0,0.j1; — i. Id., 
décorliiiué et travaillé; acidité 9,044; — :'i. Id.,décortiqué, 
travaillé et glacé; acidité 0,044. 




2 

5 

i 
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■ t * m m 9 ü.p^pB 
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13,00 
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13,30 

Matières azulécs- 


0,03 

7,K2 

7.82 

7,05 

grasses. 

2,15 

2 80 

(C(î(l 

0, iO 

0,30 

— amvhu'ées. * *. 

73.63 


77,74 

7 S, 20 

78,18 

r. 011111U SC ■« + .i4t4pi 

1,31 

1,12 

0,2.8 


0.21 

Cleiidres.. .. *. 

1,32 

1,10 

0.56 

0,14 

0,30 


100.00 

100,00 

100,00 

100,00 
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lîfz DU ToNiaN, Hanoi, IS'IO. — \. l’iuiily sec, décorti(|ué à 
la main; — 2. Id., travaillé; — d. Paddy f^luanl,décortiqué 
à la main ; — 4. PI., travaillé. 
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Kaii * * *.. 

12,30 

Î2*5Ü 

12.30 

î:î,io 

Mîilièi'cs a/.olées* 

î),Gt 

8,31 

8,1)0 


— ^'rasses* 

2*85 

ojin 

■ 1 « 

*1, ID 

1,00 

— aiuvlacC*es,., * 

72,1(1 


73,00 

77,93 

Celhilüse, 

\M 

0,7îi 


0,1.’) 


i A- « h 

1 ^ 

1,20 

2,00 

1,00 


100. (Kl 

100,00 

100.00 

100,90 ‘ 



Riz d’Annain conservé pendant un siècle (I). — .le dois 
à M. Doutroiix, oflicier d'adminislralioii princi|>al du ser- 
vicedes subsistances militaires,unéclianlillon d’uneciiDjuan- 
taine de grammes de paddy qui prouve combien le riz peut 
se conserver lorjglernps. Pu ISSd, alors qu'il était attaché au 
corps expéditionnaire du Toukin et de rAnnam, cet officier 
fui chargé de procéder, à Hué, au recensement des matières 
alimentaires utilisables pour rarmée. Il se trouva ainsi en 
1 -apporl avec le mandarin préposé à lu garde des approvi¬ 
sionnements ilii roi qui lui conlia qu’il existaitdansles maga¬ 
sins du palais un lot de ri/ conservé depuis cent ans,auquel 
on attribuait d’ailleurs des qualités spéciales. L’écliantillou 
tpic j’ai reçu vient tle là. C’est du ri/, non décortiqué, entiè¬ 
rement recouvert de sou envelopfte et so rappi’ochaiit, par 
ses caractèrescxtéi ieurs,du paddy ordinairedeCochinchine. 
H s’en distingue par une teinte beaucoup plus foncée,allant 
au rouge brun. La balle est plus adhérente à l’amande; la 
surface de celle-ci est également plus terne. A l’iiiléricur, 
la matière est cornée et n’a plus la cassure hianche des ri/ 
nouveaux, mais à la cuisson elle se développe bien, sans 
perdre cepenilant celle saveur spéciale aux vieilles céréales 
([ue l’on désigne vulgairomenlsous le nom de fjfoùl de v'icu.v. 
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(t) Comj>Us-ren<{us Acad, des Sc., "j îivril ISOG. 
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On trouve aussi à la décortication un certain nombre de 
{grains (envij'on lî» p. lOÜ) qui oui une teinte noire violacée 
et représentent^ vraiseînl>hil)lenienl, les grains rouges <|ue 
l'oji reiinirqiie encore înijoiird’bui dans le riz de Coctiiu- 
cliine. Ces grains ne Siuirjncnt êln; conlbndns avec certains 
grains jauiM’S, en moindre pro|)ortion, que l’on a signalés 
depuis (juelques auni’CS seulement dans les riz de même 
provenance et que M, Haoul attribue à une véritable mala¬ 
die (I}.Les grains jaunes couliennciil en ell’el moins de ma¬ 
tières grasses et laissent à la cuisson une pâte moins ferme; 
de pi us, la Ici ntejau ne pénètre rintérieiii’et résiste au blanclii- 
luenl, lanilis que les grains rouges, privés par le glaçage de 
leur pellicule externe, sont semblables aux grains liliincs. 

L’examen com|>aralif des grains anciens et nouveaux a' 
donné, d'auli-e part, les résultats suivants qui prouvenlqiie 
dans le vieux ]-iz les matières grasses seules sont modîliées 
et leudeut à dis[)araître. 
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Riz ancien. 

Ktz nouveau 
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f blancs. ... 

î,r.2 

1,11 
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'^jaunes. .• 

1,18 
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1,01 

\ f^cains.. .. 

“1,0 

80,n 

i Balle.... * 

23,1* 

1^0 ü 


11)0,0 

IU0,l) 


0.041 

i),o;i4 


0,30 

ü,:« 


CoMrosniOix oks oiiains. — I. (îrains blancs du riz ancien; 
— 2. ld.,du riz nouveau ;— 3. (Irnins rouges du riz ancien; 


— i. kt., du riz 

nonveau ; — 5. 

lira ins 

jaunes 

du l'iz 

non- 

veau, 

liaii... 
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i:).oo 
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13,40 
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1 

13,10 

5 

13,20 

Malîcrcs aznlécs.. 

» 4 tf §■ m 

8.00 

r* 

8,sa 

8,58 

8,38 

1,08 

— grasses.. 

'm * * ^ m 

0,40 

2,:)0 

0,50 

2,35 

0.80 

— arnviacûê: 

% 

s... » 

14,90 

13.49 

15,13 

73.81 

75,80 

Celhilüse.. — 

V v* ^ « 

11,80 

O.Ü.'î 
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1,20 
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Cenilres......... .. 


1,40 
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1,00 

1,10 

1,13 
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100,00 

100,00 


11^ SoîDT cl lÎAin i., Manuel [U’ali(|iU‘«les ciilturc? tropicales, p. IU9 
PariSj (Miatlaïuel, ISÆ!. 
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Composition des halles. — J. Ili/ancien; — -i. itîz nou- 

* ^ 


veau ; — 3. Balles de riz du 

Congo 

analysêc.s 

comparati- 

veinent; — 4. Id., Moulmein. 
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F.aii.. 


8, jÜ 

11,00 

8,30 

Matières a/ülées,.. 

2,IU) 

2,07 

1,89 

1,07 

— grasses. 


0,01 

1,20 

0.5i 

— extractives,.- *... - 

.31,50 

34,85 

30,21 

35,98 

Cellulose _ 

36,50 

36,64 

37,70 

•40,48 

Cendres..... ..... • 

19,40 

1(1,50 

12,00 

43,65 


lÛÛyÜO 

100,00 100,00 

100,00 


Madâgsiscür. — I^e riz constitue raliment pcincijtal de 
l’indif^èno epii le récolte partout où la nature du sot com- 
jiorle sa culture. Actuellement, les plus belles rizières se 
trouvent aux environs de Taiiuiiarive. On compte plus de 
vingt-deux espèces de riz, blancs ou rouges. Les riz blniic.s 
sont plus reclierché.s (fue les rouges. 


l'JctmnfilJons proveiKuit de. /'h'd-posilûtn de Paris de /900. 
Analyses efVectuées sur les grains décorliiiués à la main. — 
I et 2. Majunga;—3. MassoaiunUina; — i. Tainatave; — 


îi. Uiz de marais {Tamatave) ; — 
de montagne. 

I ï 

Eau.,. n.io 10,no 

Matières azülécs., 8,31 8,lÿ 

— grasses. iî.oy 2,55 

— amylacées... T 7, U) 75,65 

Cellulose. 0,65 0,75 

Cendres. 2,10 1,10 

100,00 100,00 

gr. gr, 

Piiids uiiiycn de 100 
grains liruts__ .3,42 2,74 

Décorlication^Crains. 80,00 77,50 
p. 100. (I Balles.. 20,00 22,50 
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h'chaiitillons prot'enaiit 
190'^. — Riz DÉCüRTigUÉS 


dit enneours ar/ricide de Paris, 
A LA MAIN. — l.lüz Idancs d’Aroa- 
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/.aiia;-—2. lü,, Mamlciranira; —3.!(l.,Tsiav 

— 5. Id., MarovaLaiia. — 


rouge, lietal’o ; — 

DIl'KÉltENTES DUALITÉS 


G et 7. liiz de 


\{i’i 


minée; — S. Arivoiiimaino ; — G. Ilal'y ; — 
— 11. Maluuiüi'o; — 12. .Maladylaza; — 13. 
14. .Moiiabé; — l;>. V'atuaiandry. 
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IL — Riz des Pays étrangers. 


Birmanie. — Etats-Unis.' — 1. Riz Arrncan, travaillé, 
1S94; — 2. Iil,; Même provenance; acidité — lî. Riz 

.Moiilmein brut, rizeries de Hordcaux, 1M!U; acidité 0,04!) ;— 
4. Même riz décorliffiié à la main ; acidité 0,04d; — 5.Même 
riz travaillé; acidité 0,049; — O.Riz travaillé, même prove- 
nanco; acidité 0,049; — 7, Riz Moulmcin brut, rizeries de 
Marseille, 1897; acidité (>,049; — S. Même riz travaillé; aci¬ 
dité 0,0'ld; — 9. Riz Ranfîoon travaillé, 1894; acidité 0,04H; 
— 10. Riz Caroline travaillé, 1894; acidité 0,04911, Id.; 
même provenance;— 12. Id.; même provenance; acidité 
0,049. 
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Hongrie.-- Indes anglaises.— Italie.-- 1.Riz de lion- 
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Japon .— Java .— I. Hi/. iantt du Japon, rizeries de Mar¬ 
seille, iXlti; acidité 0,033 ; — 2. Même riz travaillé; acidité 
0,051; — 3, lliz brut du Japon, rizeries de lîordeaux, 1801; 


Mémo riz travaillé 


A. lliz de Java Irav; 


18R4 ; ac 1 d i Lé 0,0 i3 ; — 

-5. Id., 

meme 

provenauce; 

acidité 

0,(M3. 

1 


3 

4 

5 

G 


13.20 

13.10 

13,20 

13,00 

12,20 

1 i,80 

Matières azolées,.*. 

1,06 

6,14 

7,06 

0,98 

0,80 

(j,07 

— jîrasses,,* 

1,85 

0,25 

2,15 

0,25 

0,Jiü 

o.:î5 

— aniylarces. 

75,60 

79,87 

» *' i 

J U 

18,59 

79,50 

17,3d 

Collnlosn.... 

1,09 


1,13 

0,28 

0,2‘J 

0,34 

Ceudres** *.. 

1,20 

0,28 

1 ,:io 

0,30 

0,54 

(1,18 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


gr* 

g> ■ 

g'*' 

g'« 

g»*- 

gl% 

Puiils moyen de 







100 grains** * *, * * 

2.80 

2,33 


2.05 

2,00 

2.10 


Echantillons types d’importation,remis par le labora¬ 
toire du Ministère du Commerce, et analysés en 1895. 
— 1. niz liassein brut, 1802; — 2. Id., travaillé: — 3. Riz 
Moulinein brut, 1802;— i. Id., travaillé; 5. Hiz Ran¬ 
goon brut, 1802; — 0. id., travaillé; — 7. Hiz brut des In- 



J 































lllïC 


M) i 


«les, Akyah, ISü'i; —H.Mt 

‘lue riz 

travaillé; — !l. 

liiz brut du 

Japon, 18112; — H*. Hiz U-availlé 

; - H 

et 12. 

lliz glacés. 

i 


3 

4 

5 

6 


11,80 

12,00 

12,50 

12,50 

12,60 

Matières azotées_ 6,90 

1,50 

6,18 

5,88 

6,62 

5,60 

— grasses. 2,10 

0,6:; 

2,15 

o,:;o 

2,10 

0,45 

— amylacées. 14,11 

70.1 s 

15,09 

HO, 44 

74,41 

80,89 

Cellulose.. 2,2Ii • 

o,3:i 

2,38 

0,28 

2,33 

0,32 

Gciulres........ !,0ti 

0.54 

2,20 

0,40 

2,04 

0,14 

100,0& 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

««■ 

gr. 


gr. 


Çf- 

Poids moyen de 






grains... *.. 2,00 

l,:u 

2,4,‘i 

1.7) 

2,15 

1,44 

7 

s 

9 

10 

il 

IJ 

P a 11 12, HO 

ti.îiO 

12,99 

13.00 

13,U0 

13,30 

.Matières grasses,,.. 

5,50 

7,24 

6.43 

5,50 

6 jÛti 

— azotées..., 1,95 

0,50 

2,50 

0,50 

0,35 

0,45 

— amylacées. 14,49 

80,68 

74,93 

79,28 

80,49 

79,64 

Cellulose. 1,!I8 

0,38 

0,93 

0,3:^ 

0,32 

0.21 

Ccütlres...... ...... 1,110 

0,44 

1,50 

0 ^46 

0,34 

0,34 

too,uo 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

t?*** 


g**- 


gr. 


Poids iiiuvcn de 






100 grains. 2,1!i 

i.(i« 

2,01 

1,83 ■ 

1,84 

2,00 

l.es «‘chanlillons types canlonuienl en 

moyenne pour UK) 

de riz travaillé : 







Akvab 

• 

Basse! n 

Moulmein Rangoon 

llros grains.... 

t) 

» 

13,3 

6,4 


Crains entiers. 

11,0 

59,4 

51,9 

66.3 


Crosses brisures_ 

11,2 

21,3 

25,6 

11,9 


Mtiyennes brisures.. 

8.1 

IM 

» 

n 


Peliles luisures. 

3,1 

8,2 

n g 

15,4 



100,0 

100,0 

100,0 

100,0 



Bali-anu, —Les Aliments. 
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§ II. - OBSERVATIONS GÉNÉRALES SUR LES RIZ (I). 


1. l.es principales variétés de riz décortiqiiés (i) que l’on 
trouve sur les marchés français sont : les riz vVrracan ou de 
Uirnianie (liassein, Moulmein, lianj^ooii); les riz Caroline : 
les riz de rindc (Akyah, Calcutta); les riz du .lapon ; les riz 
de Java; les riz du Ihémont et les riz de Saïgon ou dé 
Cocliinchine. 



Le riz de Hirmanie a le grain rond, mal, et contient sou¬ 
vent quelques grains de pad<ly (riz en paille),l.e riz Caroline 
est anguleux e( allongé; il a la transparence de l’alhatre; 
rexlréiuité du grain opposée à la cassure est aiguë. Le riz tle 
Calcutta est en petits grains effilés, d’un Liane transparent; 
il conserve une parcelle (.le pellicule rougeâtre, reste de 
jiellicule écliapj>ée au travail de pelage. 

Le riz du Japon est rond comme le riz du 1‘iéinont, mais 
il en diflere par sa couleur plus Manche et par sa transpa¬ 
rence. Le riz de Java est en gros grains allongés, transpa¬ 
rents, analogues aux riz de la Caroline. 

Le riz du l^iémonl (rizon du commerce) est court, gros et 
arrondi ; l'extrémilé du grain opposée à celle qui présente 
une cassure est camarde; ce riz lorsqu’il a été simplement 
décortiqué [écorce de est (|ue!quefüis chargé d’une 

petite graine semblable au millet; le rtzou pelé (jhicé) 

ne 

Le riz tle Saïgon ou de Cocliinchine est jietit, allongé, 
Ma ne mal, souvent un peu Jaunûtre et [len lran.sparent. 

Tous ces riz préscntcul une composition (|ui oscille entre 
les données suivantes : 


* ft 

r 

C> 


■ 

{]} Compte^^redidiis Acad, f/es Se., 21 oci. 

(2) l.es npêmtîons que I on a fait subir à ees ri/, déeurtiqués eniti- 
pretmeiiL le nelluvaj^e^la ilécurticatioUj le blani'liisâajfe el le glaçaf^e- 


4 











r./f' ■ 


UIZ 




Minimum 

Maximum 


p. 100, 

p, lüO. 

E;iu ^ . 

10,20 

10,00 

Matières azotées....... 

5,50 

8,82 

— grasses♦ 

0,15 

0,15 

— amylacées*... 

"5,00 

81,35 

Cellulose. 

0,18 

0,42 

Cendres......... 

0,14 

0,58 


L’acidiLé est comprise entre 0,0Ji2 et les matières 

sucrées entre 0,15 et O.'iÜ ; le poids moyen de 1000 grains 
varie entre 10 gr.,5 et "25 gr.,7. 

2. On trouve les mêmes relations entre les riz travaillés 
et les riz hruts, tels ([u’ils arrivent aux rizeries, c’est-à-dire 
plus ou moins mélangés de riz en paille (paddy); toutefois, 
les matières azotées, les matières grasses, la cellulose et les 
cendres sont on plus fortes proportions, alors que les ma¬ 
tières amylacées sont diminuées d’autant. Sont également 
plus élevés : l’acidité (0 gr.,0id àO gr. ,087), les matières 
sucrées (0,5ü à 0,90) et le poids moyen des grains (15 gr.,0 


28 gr.,()). L’iiurnidilé présente moins d’écarl. 

R 

Miniiiiiuti 

Maximum 

Eau. . . 

p. KJO. 

11,20 

p. lUO, 

13,30 

Matières azotées. * ___ _ _____ 

0,18 

9,05 

— grasses. , 

t,85 

2,50 

— amylacées. 

73,85 

75,60 

Cellulose. 

0,93 

2,38 

Cendres . . . . 

1,20 

2,20 


5. Les analyses des riz Caroline et de Saïgon,qui se clas¬ 
sent parmi les plus azotés, raoiitrenl qu’il n’y a pas de rap¬ 
port entre la grosseur des grains et la proportion des matiè¬ 
res azotées. 


i. I.e travail que l’on fait suLirau riz hrutponr le décorti¬ 
quer et le glacer, eu écartant le germe et les couches ex té- 
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Li:S CKltEALIiS 


riiuii'iis ttu grain,(lui sont les plus l'ichos tui azuligon malières 
grasses el eu pliosphatos (remtres), lui (‘ulùve une grande 
partie de ses (jualités luilriltves. C’est ce (pii ressort bien des 
analyses du riz de Saïgon à diHércnls degrés de fa bricalion. 

s grains recouverts de paille, il y a environ 8(t 


p. 1ü(l d’amande et '20 pour JOO de halle. La balle est sans 
valeur alimentaire. 


La cuisson du ri/, peut être obtenue en le portant dans 
l'eau bouillante pendant un (piart d’heure. Les grains con¬ 
servent leur forme et rolienneiit de 70 à 7o p. 100 d’ean. 


I.e riz de Gocliincbine, maîgi-é scs petits grains et son 
aspect peu avantageu.v lors<iii’il vient d’être décortiqué à la 
mai II.présente autan I de malié'res azotées (pie certains l)[é.s, 
une pins forte pro]»orlton de matières grasses et moins de 
lualières ineiles (cellulose). 


;i. Le riz est un aliinent pins milrilif (pi’ou ne l’admet 
généralement, et il y aurait avantage, i>our l'aiimentalion 
l)ubli(pte, à restreindre l’usage des riz glacés et à favoriser la 
consommation des grains naturels, simplement dépouillés 
de leur enveloppe (1 ). Il y aurait un grand intérêt, pour la 


(1| « Le riz, écrit ^lichcl Lév^y (Tiviîlé dMiy^riêne ]nil>!i<iuc ci priver, 
tuïiKi U |>age liSiL Paris), est de tonies les céréales la jiliis pauvre en 
jirinripes aznlés,eo matières grasses et en sels niinêraiix, C'esl a tort 
ijiit! J'aditiinistralkm de la lîoerre le mainiieîit rom inc une tlonrée 
Irés nnfi'itive dans les approvisioiineuienls de siège et itc cninpa- 
gne, » Celte o{jitiitm, i|iii est eni'oi'O celle de la plupart des hygiénis- 
les, si elle peut éfre discutée en ce tpii t:oncerne les riz lilanclii.s et 
glacés, doit être coinijaltiie lorsqu’il s'agit de grains simplement 
décitrliqués» Le riz sous celle dernière forîiie constitue un bonalimenl. 
Sans invo([iier ce tpii se [lasse en Kxïrénic-iU’ient où, de Icinps imnié- 
nn>ria!, le riz est lu basede ralimenlatîini, raïqïelons f[ue, pendani l’ex- 
péditifui d'Egypte» les soliiats furcnl nourris presque exclusiveinent 
avetMlu riz et que. de laveii de Desgeiicttes, leur sanlé n'en souirrit 
un aucune inanièi‘e. {Voy. Traité de inalière médicale et île tbérapeu- 
üqnc, par S. Dieu, pharinacien^niajur, professeur à riiôpital militaire 
d’inslruction de Metz* l*aris, 1845, t* II, p, 524*) 


V 


















riclifisse natioiifilü, à mulli[iUcr les imporlalions eti l-'riincc 
(les ri/. (1(^ nos jtossessions de riii(l 0 'Chii)e et à reini)la(j(n’ 
CMi parlie, par du riz, le bl(j (|ue nous demandons ciunpie 
uaiK'e à l'étranj^er. Lai’atioii du soldat <jui, depuis [dus d’uii 
siècle, est (i.sèe à dO gr. de riz, pourrait être modiOee, et 
cet aliment, (pii .se Iraiisporlc lacilement et sc eonserve 
bien, pourrait avantageusement accroître nos l■(’scI■ves de 
guerre. 


^ III. — PRODUITS ALIMENTAIRES RETIRÉS DU RIZ 


I. ilizeuit, aplati et desséi’lié; Indes françaises, exposition 
de liHM). — 2, d, 4. Seinoiiles de riz; .lapon; exp. de IDdO. 
— b. Semoule riz, fabneation française, 1808. — (i. Vermi¬ 
celle de riz; Cocliincliine; exposition de 1000; — 7. .Moclii 
du .lapon,]>r(‘senl(i au ministère de la (Jnerre, en mars 1001 ; 
gaufrettes Idancbes, très légère.s,|*esanl en moyenne 2 gr. o 
et présentant les dimensions suivantes ; long.O m. O'JO; lar¬ 
geur O m. ol.‘>; épaisseur tl m. 00(i. L’analyse (’bimi()ue et 
micrograpliiijue prouve rjue te produit est obtenu avec nue 
farine de riz. 



1 

2 

A 

4 - 

iï 

1» 

1 

1 ^ 

HUiO 

10,80 

l.'i.OO 

H.80 

10.80 

11,10 

■12,70 

Matîèreis axtilêns_ 

7,28 

5,a:] 

^ f » ^*1 

i 

;>,oo 

1/U 

f),?î8 

7 08 

— freasscs. 

1.20 

0,40 

0,30 

0,45 

0,30 

o,:;o 

o,3:i 

— îiiîi y lacées... 

78,82 

82,47 

“5,iS 

7a,üi 

80/.ltî 

81 J2 

78,ai 

Celinlosr. *.,, . 

(l,5ü 


1,00 


o,in 

0,iO 

0,(17 

Cendres. 

1,80 

o,:io 

0,10 

0,40 

0,20 

0,30 

0,70 


100,00 

100,1)0 

100.00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

-Vdililê pour 100. 

)l 

0,032 

0,032 

: 0,0 W 

0,0:) 4 

it 

» 
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SARRASIN 


Le sîii’fasin, qu’on appelle atiRsi hfé mrrn^hi ou hlê iiou\ 
quoiqu'il no soit pas de la Caruille des graminées, est encore 
désigné dans quelques régions sous les noms de mil <ifi& 
Mmn'jîSy de honquel, houfpmlie ou hiicfiiile^ à cause de la dis¬ 
position de ses fleurs en tiouqtiel. ï'our les Imlanisles, c’est 
le poli/^onum fo^fopprum, de la famille des polygonces. Le 
terme de fagopyrum, dérivé du grec, vient de ce que logi'ain 
de sarrasin présente quelque ressemblance avec le fruit du 
Il être. 


Le sarrasin croît naturellement en Mandchourie, en Chine 
et <lans les montagnes de l’Inde septentrionale. Il_ n’a pas, 
comme on l’a admis presque jusqu’en ces deimières années, 
une origine méridionale. Les Grecs et les Itomaîiis ne le 
connaissaient pas. L’espèce est arrivée en Europe,au moyen 
âge, par la Tarlarie et la Russie. La première mon lion de .sa 
culture en Allemagne se trouve dans un registre du Meck- 
lemhonrg, en lAiHi. An vvP siècle, elli' s’est riqiandne vei-s 
le contre de l’Europe et, <lans les terrains pauvres comme 
ceux de la lîrctagne, elle a pris tout de suite une place 
importante sous le nom de sfirrnsin, consacré depuis. « Les 
noms vulgaires sont quelquefois si ridicules, sî légèrement 
donnés,qu’on ne peut pas savoir dans le cas actuel,.si le nom 
vient de la couleur do la graine qui était celle attrihnée aux 
Sarrasins, ou de rintroduclion qiCon supposait i)eut-é{re 
venir des Arabes ou des Maures,Ün ignorait alors que l’es- 
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pùco nesLpas du toul. connue dans le pays, nu sud de la Mé- 
diterranée, ni même eu Syrie cl en Perse.{A,de Candolle).» 


§ I - — ANALYSES DE SARRASINS 
I. — Sarrasins de France. 


1'’® Région. —Sarrasins de lirelague : 1. Cûles-dii-A'ord, 
ISiMî; acidité 0,(KKt; — 2. Ille-et-V ilaine, I8ÏH>; acidité 0,087; 
lOO gr. donnent à la décortication : amandes 81 et envclo[)[)es 
10;— .'ï, Id., analyse des amandes seules. Sarrasins de .\or- 
mandie ; — 4, Calvados, ISOiî ; acidité 0,07(i; — o. Manche, 
1800; acidité 0,000; H)0 gr. donnent : amandes 80 et enve¬ 
loppes 20; — ti. h!., analyse des aiiuimh'.s. 


i-au... 

-Malières azotèt's.,.., .. 

— grussfs. 

— aiiivlactïcs.. .. 

i. 

Cellulose. 

Cendres.. 


Poids .'.moyen_ 

do J niaxiinuni... 
100 gr. ( triiriLUiuiii.. . 


î 


:î 

IS.iû 

i:i,iû 

12.10 

10,11 


11 .:J3 


t,08 

2.00 

58,00 


10,ÜS 

10. oO 

8,!)0 

0,82 


1.72 

1,1)5 

100,00 

100,00 

100,00 




2M 

1,8!) 

» 

2,i0 


» 

1 

1,35 



1 

1 

5 


i:!,ÿû 

11,00 

!),80 

lü,ü0 

10,16 

i:{,00 

2,20 



62.:J!I 

(îi,ri4 

12 M 

8,KO 

0,18 

0.82 

2, 

1,78 

1,15 

100,00 

i(J0,rü 

100,00 


gr. 


1,88 

1.08 

» 

2,40 

i-} 

1 B Ml 


1,00 

1.70 

}> 


2® et 4® Régions .— Le sarrasin est très peu cullivé dans 
la 2« région : l'écliantillon l, de sarrasin de Tartaric, vient de 
rinstilut des l•’rèl■es de lîeauvai.s, 11)02;— 2, Sarrasin du 
Limousin,1800 ; acidité 0,0110; 1(K) gr. donnent : amandes 70 
et enveloppes 21 ; —; .‘L Id., analyse des amandes quelques 
jours après la décortication. 



13.10 

15,00 

12,10 

Alaliêrcs aKoli'e.'i..... 

11,20 

O.'il 

11.52 

— .. 

1,80 

“1 * ' 


— aiïiylarécs._ 

Pli ,G0 

«2.04 

7 i.o:i 

Ci’lliiiose..... 

40,00 


0,70 

CflulFPS 

4.70 

1 jGS 

1,00 


100,00 

100,00 

100,00 




















LKS CKHKALES 


^108 


Poûls «k* ^ moyen.._ 

1<j0 ) tnaximiini . 

/ miiiiiiuiiii.. 


B'- 

BF- 


l.W 

1 

ï 

2.ü;i 

2.;)0 

H 

1.00 

i,,so 

n 


6® Région. — Sarrasin de hresse : Les éclianlillons ont 
(’té récollésdans hu-('‘gion <ie Saint-.Inlien. I. liécolle 18!H; 
acidité il,Oii : KHI^r. donnent : amandes 81 et enveloppes 
lîl; — % I8‘l*i; acidité (),il78 ; — IL 1811(1; acidité 0,(187; 
100 fiçr.donnent : amandes 81 et enveloppes II); — i. Analyse 
des amandes seules : —’l. Itécolte 181)7; — (1. Grains cueil- 
lis avant la maturité, alors qu’ils sont encore verdâtres et 
incoiiiplèlemenl formés. Analyse laite sur les grains séchés 
à l’ail’ libre ; — 7. Grains «lu même champ, récoltés dans les 
c O lul i t i O n s h ah î l n el les'. 



i 


a 

i 

A 

n 

i 


t.'ÎJiÛ 


14,00 

01,00 

1 ;,üü 

10,10 

13,00 

Matières azntées. 

10,00 

10,14 

10,8!) 

12,28 

!),r>4 

1 

11,48 

— j^i-asses. 

2,l?i 

2,08 

2,08 

2,70 

2^a2 

2,08 

2.82 

— amvlac, 

4 . 


i;2.22 

€2; 21 

08,02 

0 2.22 

!JO,07 

00,88 

(a'Iliilose,. *. 

io,3:î 

8,na 

8, GO 

0,70 

10,22 

l.li.:)2 

0,02 

Cendres.*. 

2,40 

2,:iü 

9 99 

2,II) 

I.DO 

2,70 

1 ,‘tO 


1ÜÜ,00 

« 

100,110 

100,00 

100,00 

100 00 

100.00 

100,00 



R''- 

P'’* 

« 


gr. 

g*' 

Poids de . nït»y... 

t,78 


1 ,!»8 

n 

2.04 

(1,8:; 

2, (.3 

lOü )tnax.. 

2M\ 

2.2Û 

2,80 

n 


» 

2,40 


0,RP 

i,4(i 

1,40 


1.70 

U 

1,83 


La culture du sarrasin,depuis 1840,est àpeii prés station¬ 
naire en France, (’.’est une des principales récolles de la Hrc- 
lagne'; dans les régions coiniue la Itresse, où la moi.sson a lien 
ilatis le.s premiers jours de juillet,cl où l’on n'a pas à crain¬ 
dre de gelées' en seidemlire, le .sarrasin, semé après le hlé, 
vient en récolte dérohée. 

Le.s principaux centres de production pour la France ont 
élé, en 11100 : 






















SAHHASIN 




Pratluclkm 

Production moyenne 

U riicclare* 

Poids moyen 
de Plieciol. 


IC. 

hl. 

kil. 


— 

— 


Côtes-tlu-N'onl.... 

ÎÎÎJ.’i.OflO 

10.10 

02.73 

Finistère.* 

8(15.410 

2 î. (JO 


Ille-et-Vilaine. 

832 Jtif* 

10.50 

(15.00 

Murbihîin, 

sot .7Tt> 

I2JH) 


Manche*,. *___ *. 

CSd.liSO 


01.00 

Corrèze.*. *, 

Ki0.7iO 

1!).0£) 

03.00 

llaiile-Vienne*.* 

402*280 

1 1.00 

02,30 

Galvados.**. * *. 

101.4 il) 

17.00 

72.20 

Loire-tnréneiirè,. * 

33l>. 1)00 

12.11 

OÜ. 00 

Mayenne*,.. 

3i0.40l) 

19.00 

m.m 

Creuse.,*... 

300.73» 

18. Ci 

00.00 

Ain,....... 

211). 0211 

14.00 

■il). 00 

Production totale*. 

8.1Ü3.027 

13.34 

G2*fi4 


IL—Sarrasins des Colonies françaises et Pays étrangers. 


l.SaiTastn do (luinée, lilOI ;—2.Sarrasin gris de Madagas¬ 
car, Maiiisaïui, I8ÎMI;— ‘3. Madagascar, 11)01 ; — i. Mada¬ 
gascar, forme d’iboaka; envoi du général lîaUiéni, 11M)4 ; 
grains gris, très lourds,îuen nourris;— îj. Sarrasin gris de 
la Nouvello-Calédonio, IHlïl); pousse Irès l/ien et donne trois 
récoUes|iar an; grains abondants; la paille constitue un bon 
fourrage;—li. Sarrasin noir, même provenance ;— 7. Sarra¬ 
sin gris, mémo provenance, 11)01 ; — H. Sarrasin du Canada, 
1801): — 0. Sarrasin gris, remis par M. deMlinorin, récolte 
11)01 ;—lO.Sarrasin de Tarlarie, même provenance; — 11. 
Sarrasin-seigle, variété du précédent, même provenance; 

12. Sarrasin éinarginé du iSépaul ; même provenance. 



1 

2 

’ 3 

r 

■k 

5 

0 

lui » ■ 1 *«1^# P 

13,20 

12,10 

13,10 

1 4^20 

11,80 

11,70 

Matières a/ulèes, * *, .,*. 

10,92 

12,!>4 

11,34 

11,48 

10,23 

10,50 

— grasses. 

2,48 

2j.45 

1,98 

2,ü:î 

2,(i0 

2,10 

— ainylacces*... 

50,1!) 

01,90 

(>2,79 

(i2,ûH 

03,87 

04,8.5 

Cellulose.. 

11,S1 

7,85 

7,7!) 

7.54 

9.70 

8,85 

Gendres.. 

rj/iO 

2,70 

3,00 

2,15 

1.7(1 

2,00 

• 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 
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Poids de f niuyeji.. -. * 
100 ; Miaxiiuuiu ,* 

j^raiiis* { minimum.. 


Kau *. * * *.. 

Mîilières ajî(dées. 

— grasses,, ,.,. 
amvdacées., * 

k 

Cellulose... ... 

Ceudres.. 


Poids de ï moyen_ 

lOü { iim.\iiiimvi, 
fîraitiK. ^ utinimuni. 


LF.S CKRECALES 


g '- 

B **- 

g ''- 

i,«2 

2.10 

2 , 1 ? 

2,20 

2,40 

2,00 

l,iO 

1.00 

t,oo 


7 S 1 > 


13,!I0 

13,00 

12,50 

io,!i:j 

M.4S 

10..50 

l,s.> 

2,35 

2,40 


00.02 

03,20 

9,90 

10.45 

0,40 

3,40 

1 ,S0 

2,00 

100,00 

) 00,ÛO 

100,00 




2,00 

2;2t 

1,81 

3,20 

3.00 

9 -j; 

^<1 — t 

2,10 

1,80 

1,40 


gf- 

gr. 


2,14 

2,21 

4,00 

2,41 

2.50 

4.30 

1,75 

2,00 

3.70 


(O n 1^ 


12,00 

12,00 

12,50 

11,00 

12,04 

10.04 

2,3!l 

2.45 

2,10 

58,52 

58,46 

00,08 

10' J. O ’.l 

12,20 

12,70 

1,87 

1,95 

1,98 

Mil),00 

I00.00 

100,00 



gr. 

1,51 

1,73 

3,22 

2.05 

2,03 

3.40 

1,32 

1, ?5 

2,96 


§ II. — OBSERVATIONS GÉNÉRALES SUR LES SARRASINS yl.'. 


1. La composition du sarra-sin, d’après les analy.ses préci¬ 
tées, o.sidlle généi'alement entre les données siiivaiiles : 



.Minimum 

Maximum 


p. \m. 

p. 100. 

ij’lLllif 1 l f ^ m m * A 1 + 

13.00 

O 
j <N 

Malières azoUh'ij... * .., ^, 

9,44 

12,94 

— 

1,80 


— auiylaréei^.. *,, 

56,19 

64,85 

Cellulose.... 

i , îS-) 

1 •ï »> 

1 «i .1, * 

^ ^ 1 1 O s lÉ * ■ I ¥ ài m U if, 

1,50 

:Lto 

Acidité_____ 

0,044 



Le poids moyen tic 1.000 grains pri.s en hioc est compris 
entre 11,00 et ^22,00; mais les plu-s gros grains, provenant 
du triage de chaque échantillon, ont ajtpro.vimalivement le 
même poids. 


(1) Compfes-rendusi Acad, défi 1:> uov. 1891, 







































SAHIIASIN 



2. Le "raiii décortiqiK'a la main ilonne I!là21 ]). l(K)<ren- 
vcloppcs et Ttt à Hi j». lût) d’amandes. Il va ainsi deux fois 
plus d’enveloppes dans le sarrasin que dans nos or};es indi- 
gt'iies et il y en a prc.sque autant que dans nos avoines de 
lîretagne. Ces enveloppes, constituées par un tégument dur 
et coriace, peu assimilalde, donnent <\ l’analyse ; 


Bresse. 


Eau,,,... tS.30 

Matières aznfées,,,. 

— grasses.,., 0,75 

— extractives. 37^2* 

Cellutose *-- 43,20 

Gctiilres,..... .. 1 ,<S0 


1ÛÜ,Ü0 


iirêt ligne. 

Normandie. 

Limousin. 

12.60 

8,.30 

10,30 

3,55 

3,18 

3,ai 

Ü,8Ü 

o,so 

Ü,70 

37.Oü 

45,22 

10,08 

11,31) 

10,.S0 

43,8(1 

1,60 

1,"0 

1.40 

10«,0Ü 

100,00 

100,00 


L’amande est blanche, presque dépourvue de cellulose et 
très assimilable; elle olïre à ralimentalion les mêmes prin¬ 
cipes nutritifs 



d. la*, sarrasin, soit comme cnlture principale,soit en cul¬ 
ture dérol)ée venant a]très les céréales, constitue une pré¬ 
cieuse ressource pour ragriculteur français. Il Tutilise non 
seulement iioiir son [)étail, mais encore pour sa nourriture, 
sous forme de galettes ou de gaufres, lorsque la récolte de 
froment fait délnul. 


§III. — PRODUITS ALIMENTAIRES RETIRÉS DU SARRASIN 


Gaufres de maïs et de sarrasin,— Cet aliment,comme 
le pain de maïs, était encore, il y 'A une quarantaine d’an¬ 
nées, très répandu dans les fermosdelu liresse. Aujourd’hui, 
on iiele trouve qii'exceplionnellement,lorsque la récolte des 
blés a été insuflisaiite. La farine est obtenue avec parties 
égales de maïs cl de sarrasin moulus ensemble (I) : UïU kg. 


i\) Ges [>roitoi'lions vnri<*iiî siiivnnl les feiines : on ajoute quelijne- 
lois lies eriblurcs île hic, ilu seigle, île Torge et îles fèves. 
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LI'JS CKHKALIiS 


(le j^rains donnent (10 à 70 kfij. de fainne. La paie est prépa¬ 
rée simplement avec de rean li'ès froide, sans addition de 
sel.Une gaufre ordinaire pèse 12à 17 gr.; elle mesure Oni. Kl 
sur()m.22 et présente une épaisseur moyenne de 0m.002. 
(In les mange généralement dans la journée,car ledeuxièLUe 
jour elles eoinineneent à aigrir. 

1.Analyse des gaufres fraîches, St-.l ii]ien,lSll7 2.1*'arine 
ayant servi à les j)r<'[)arer. Oetti* farine est prépai’ih' an furet 
à mesure des hesoins; elle ne se conserve pas. L'acidité,(pii 
était de (Ld07 p. lOO au déluit, atteignait 0,43(1 moins de 
trois mois après, en décembre. L’acidité des gaufre.s fraî¬ 
ches était do 0,174; — 3. l-’arine de .sarrasii», très Idulée, St- 
.lulien, ISO!! ;— 4, L'ari ne de sarrasin |)rovenanL delà ,Vou- 
velle*(àilédunie, exposition de lOOO. 



O 


A 



A l'étnt 

A Cétat 

A l’étal 

A l’élal 

A Pélat 

A 1 elnt 


iiormoL 

SCC. 

normaL 

SCC. 

nûfrîTal. 

iJormaL 



0,00 

13,20 

0,00 

10,70 

12,20 

Matière.s azotées/. ^ 

iulii 

S.Da 

7,33 


7.20 

(i,*n 

“ grasses,.., 

i.3C 

2,3 K 

3,32 

•1,1.7 

0,10 

iS/ü 

— amylaciîes . 

48,2S 

}<i,iü 

70,30 


82,82 

"0.33 

(lellulüsc. 

l,Oti 

1,83 

1,18 

1,77 

0,32 

0,l;i 

Cendres* 

1,3 S 


2.08 

2..i5 

0,7» 

ü,iü 


tdO.DO 


100,00 

100,00 

lüOvÜO 

100,00 
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SEIGLE ET MÈTEiL 



cci'cafi’) a ou pour pretnièro patrie les 


régions situées au Nord du Danube.Sa culturo n’est pas très 


ancienne, si ce n’est }>(nit-être en Itussie et en Thrace. En 
Italie, elle remonte à peine au delà do l’ère chrétienne : 


IMiue est le premier auteur latin qui en parle, et en tenues 
<|ui montrent combien cette céréale des pays pauvres était 
|>eu goûtée des Komains : k Secale 7'nuniH mfj nfpiOus nsiam 
vocnntyiielerrimtnn et ianlum ad arfcndam fameai.,... in<p’a- 


(imiimum vQaf l'i c.v/.(l'uN.,//is/. nui.^ XVlll, HV). » Les l‘<gyp- 
tiens et les anciens (îrocs ne connaissaitmt pas le seigle. 

I.e méteil est un mélange de seigle et de froment, obtenu 



souvent en France en semant ensemble 


un tiers de 


seigle avec deux tiers de froment. 


%l. — ANALYSES DE SEIGLES 
I. — Seigles de France. 


Les échantillons représentant les principatix types du 
marché de Paris m’ont été remis par .M. Ch.Lucas, directeur 
du marché des l)lés et seigles. 

Région. — Seigles de lirelagne ; l. Morl>ihan, iKh.’î ; 
acidité ihO'iH ; — '2. l*h.)ërmel,lH!)(i ; aciilité 0,tK>i; — 2°Ré~ 
gion. —il. (tise, IhOO; — i. Seine-et*.Marne, lS9.j; acidité 
O,()**!!; — ;i. Id. ; acidité l),()î»9 ; — fî. Id. ; acidité ; 
— 7. Seine-et-Oise, ISlL'i; acidité (l,tt7Ù ; — S. Id., J89G; 
acidité — 3° flégrioiî. — 9. Marne, ; acidité 
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» 


P « 



,r 
' > 


— 4* wRégriOJî. — iTK Haute-Vienne, IHÎtV ; acidité 
0,032; — 11. Id., IHtHJ; acidité 0,041 ; — 5® Région. — 
12. Creuse, ISOfi; acidité 0,039 ; — 13. Loiret, 1H93 ; acitiité 
0,059 ; ■— 14. Monku’gis, IHÎta; acidité 0,059; — 15. Id., 
1890; acidité 0,041'; — 10, YotiiiejSens, 1890; acidité 0.051; 

— JîégfiOii. — 17. Ain, Saiiit-Julieu,l895 ; acidité 0,004; 

— 18. Id., 1890; acidité 0,011 ; — 19. Id., 




' • 

■ ■% 


1 


3 

1 

■k 

5 

G 

L 

ï > ll+i-»** ■ i * * m * w 

12,50 

12,00 

14,00 

12,00 

12,40 

12,00 

Matières azotées., .... 

1),05 

11, (H 

8,S2 

7,CO 

7,89 

8,36 


— grasses,..*. 

1,10 

1,12 

1,35 

1,10 


1,10 

r • 

— amylacées,.. 

7:1, S3 

12,70 

71,53 

76,00 

1 ÿ 1 i 

74t74 

L 

Gelhilüse.. 

1,SC 

1,78 

1,80 

1,56 

1,50 

1,86 

r» 

Cendres.___....- 

1 ,fu; 

2,04 

1,00 

1,68 

1.74 

1.88 

• 

' • 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

f . 



srr. 



EO'. 

gr. 

• 

I^üids de ^ moyen,. . 

100 j niaxinmm 

grains* miiiiuumi. 

2,43 

2,72 

2,5! 

2,53 

2/):; 

2,54 

r 

f 

1,11 

:CG.5 

3.33 

:i,Gü 

:i/ia 

3,00 

i 

. 

1,7Ü 

2,05 

2,13 

2,10 

1,05 

52,05 

« 


7 

H 

U 

1Ü 

11 

i2 

!► 

- 

Eau * -... 

11,30 

0,05 

12,40 

11,80 

16,40 

11,60 

12,10 

r 

Matières azotées...... 

8,28 

7.32 

9,3! 

11,05 

9,91 

r»' 

> 

— grasses,..... 

1,20 

1,04 

1,24 

1,20 

I ,:îo 

1.22 

A 

1' ^ 

— amylacées. .. 

74,83 

11,9(1 

73,88 

69,75 

7 4,87 

15,2:1 

P 

Celliilose. *..... 4 »...,. 

1,86 

1.52 

1,9C 

1,78 

1,32 

1,60 

* 

Ceudtes 

1,70 

1,80 

1,60 

1,56 

1,60 

1.94 

• 

^ « 


100,00 

100,00 

100,00 

1 mM 

100,ÜI> 

100,00 

1 1 

* 





g**' 

g»*- 

gr. 

1 t 

! 

Poids de i moyen. .. 

100 ^ maxiimim 

grains* luiniiiuim 

2,38 

2,95 

2,72 

:i,3G 

2,4.4 

2.72 

3,20 

3,00 

3,60 

4,24 

:î/so 

3,70 

1 

P 

1,00 

2,20 

2,10 

2,20 

1,73 

2,00 


f 


13 14 15 


IG 17 18 ÎU 


L Matières azotées...... i»5:î 

L _ {grasses..... * i»28 

; — amylacées.,.. ICiOy 

[ Cellulose ,v *-*►'*-* 

Celui res. 1 ï 82 


11,70 

12,30 

12,30 

il.30 

13.00 

I* 

13,10 

9,05 

8,28 

8,36 

9.51 

9,2! 

10,86 

1,14 

1,12 

1,12 

1,22 

1,28 

1,65 

74,69 

74.60 

74.94 

73,91 

72,93 

70,32 

1,82 

1,76 

1,38 

1.76 

1,98 

1.87 

1,60 

1,94 

1,70 

2,10 

1,60 

2.20 


100,00 100,00 100,00 100,00 100/10 100,00 iUO,00 
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L 
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g!"* 

gr. 

g'’- 

g'- 

gi'. 

g''* 

gr. 

Pu ici S i\e 1 

r moyen,.. 

a.fis 

2,S!I 

2,7S 

2.57 

2,Si 

2,72 

2 JG 

100 

! riïinini... 


:s,tio 

:^,80 

3,10 

3,40 

3,80 

3,50 

grains. ( 

^ iriaxiiii... 

2,«i; 

2,00 

2,40 

1,90 

2,10 

2,17 

2,40 


En 1000,1e poids moyen de riioctolilre do seigle, pour la 
France enlière,aüté de 72 kil. 22 oL la production moyenne 
ù riiectare de 14 lieelol. 71, soit lü ({uinl. 02. 

La production totale a été de 20.8SO.OÜO hecLol. Elle va 
en diminuant progressivement devant le froment, alteslant 
le.s grands progrès réalisés par l’AgricnlLnre,car les terrains 
compiis sur le seigle doivent être fortement travaillés et 
am endos, avant d’être occupés par le froment. 

I.a production du méteil pour lu France, en litOO, n’a été 
fjue de d.212,15ü liectoL, dont plus de la moitié dans les 
départements de la Sarthe (oHO.OüO lieetoL), de la iMayenne, 
du Loiret,du Finistère,de la Somme,des \’osges,de la Haute- 
Loire et des Côlcs-du-Nonl (120.000 liectol,).Le poids moyen 


à l'hectolitre était de 71 kil. 0(i. 

II. — Seigles des Pays étrangers. 

1. Seigle d’Australie, exposition de lOOO; — 2. Seigle du 
Canada, exposition de 1900; — d. Seigle de Maiiitoha, même 


provenance. 

1 

-1 

3 


11,90 

13,50 

13,70 

Matières azotées 

10,92 

Ü,H-> 

10,30 

" grasses... 

1,20 

1,25 

1,15 

— ain^^acées..... 

72,38 

71,05 

70,34 

Cellulose. 

1,90 

2,05 

2,45 

Cendros. 

1,70 

1,70 

2,00 


100,00 

100,00 

100,00 





l’oiits de f moyen.._ 

3,2) 

2/JÛ 

2,t0 

iOO j maximum , 

4,30 

3,40 

2,00 

grains. ( mimnauin ... 

2,20 

2,30 

1,00 
































LES LEUEALES 



§ II. — OBSERVATIONS GÉNÉRALES SUR LES SEIGLES (1). 


fx‘S analyses ont présciilê la coiiniosllion centésimale sui¬ 


vante 



MilliniLini 

âlasîmimi. 

■ 

Eau__ 

11,30 

t«,io 

^!atièr€â azotées. 

l.tiâ 

1U,!t2 

— tarasses. 

LOi 

I ,(;.3 

— a mylacties........ 



C-* 1 I l J 1 0 s *!.■* ^ -9 •* I 

l ,3» 

i,î)S 

Comircs. 

l.Gli 

2.20 

I*uids (le lOÜ .. 


3,30 


Il résulte de ces données que le poids moyen des grains 
de seigle est fort au-dessous du poids moyeu des grains de 
l)lé, et que les matières grasses et azotées sont en [iliis fai¬ 
ble prûpoi'tioii dans le seigle (jue dans le froment. Quant à 
la moyenne des autres étémenls,elle ne dilFère passensil>le- 
ment de celle des blés. L’acitlité est un peu plus élevée 
(0,0düà0,0Tü pour lUü), Les cendres sont également fusibles. 


§ III. — PRODUITS ALIMENTAIRES RETIRÉS Dü SEIGLE 


1. Laiîi de seigle [>rovenan! de Murat, IS'JG; acidité 0,-21; 
— 2. f’ariue ayauL .servi à le préparer; aci<lité 0,082, — d. 
Pain de Hiom, IHlMi; acidité (ï/iOl ; — i. Pain provenant de 
Jiains, i>rès Itedon, 181)7 ; jiain long de boulanger de 2 kil. 
r>ÜO, préparé depuis !“) jours; — îi. Pain rond de ferme de 
G kil.,même région, 180ti.— iî. Pain fabriqué à Sainl'-Julieii, 
avec lieux tiers de Idé et un tiers seigle, 1807. 


I 2 . 3 



A l'éUl 

A l’élal 

A Pétflt 

A Pélat 

A l'élftl 

A Pplat 


nuniia]. 

sec. 

fl ormat. 

sec» 

iiorriiaL 

sec. 


40,(1» 

0,0» 

14,20 

0,00 

33,30 

0,00 

Matières azotées 

4,o.‘; 



0,03 

0,20 

‘>,(14 

— fjfrasses. 

0,2» 

0 ,i.s 

1,3.3 

1,34 

0,44 

(),(;« 

— aniylacêfs.,,. 

n4,:>r) 

!I0,S4 

— —f f 

i J, 

!)»,27 

3(;,f>o 

SO,.*)! 

(Cellulose___ 

0,44 

a,iu 

0,43 


0,S.3 

1.28 

Cenilres, .. 

0,"2 

1,20 

(i, 8 f; 

1.00 

i.n 

■i.xo 


lOÜ.OO 

1(10,00 

100,00 

UlU.OO 

lud.üo 

IOO,ÜÛ 


(1) Compiea-rrndus Acad. Sc,, nmrs ISÎH. 
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4 



5 

6 



A l'étaL 

A l'étel 

A Tétai 

A l’état 

A vmi 

Tl^élat 


noniial. 

sec. 

normaL 

ü^C. 

normal. 

SCC. 


—^ 

— 



— 

— 


28,00 

0,00 

28, CO 

0,00 

35,90 

0,00 

Matières assotées. 

0,21 

8,(H 

5,81 

8,13 

1,01 

12,43 

— grasses 

0.2:] 

0,32 

0,24 

ü;t4 

0,51 

0.80 

— amylacées. 

c:i,ü2 

88,22 

02,38 

81,31 

53,TO 

83,91 

Cellulose. 

0.54 

0,15 

0,64 

0,90 

0,00 

1.50 

Cendres.. . . 

1,-41 

2,04 

2,33 

3,20 

0.87 

1,30 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


il 


D,UJ.A?îÜi 


Les Alimeats. 



































CIlAPlTIîK XIV 


SORGHO 


S 


Lo .sorgho (Ifolcus Sorghum) puraîl origimüre de l’Afi*ifjuo 
é<|ualorifile,avec transmission préhisloriqne en r'gyptealan.s 
l’Irnle et linalement en Chine, où la riillvire ne fiaraît j)as li'ès 
ancienne, car lo premier ouvrage qui en parle date du iv® 
siècle de noire ère (A. de Candollc). On utilise pour l’ali- 

aucune n'a 

élé trouvée à l’état sauvage (ffolcux saccharaftts, //. ccnnnix, 
JL (ncoloi\ JL oif/er, If. niljens...). Toutes ces variétés .se 
retrouvent notamment dans les plaines chaudes et sablon¬ 
neuses de rAl‘rique,où le riz ne peut être cultivé. Üti mange 
les graines de sorgho cuites à l'eau ou grillée.s. La farine 
sert à préparer des bouillies, des couscous et des galettes. 


I 


Sorghos des Colonies françaises. 


Algérie et Tunisie. — On cultive en Algérie diverses 
variétés de .sorgho sons le nom de hrchiiii. Le sorgho blanc 
sert en Kabylie à faire la galette et le conscoiis de.s classes 
aisées. Le sorgho noir est moins estimé. Les éclianlitlons 
viennent de i'Kxposition de ItHH). — Congo. — Dat»s tout 
le Bahr-el-tihazal, d’on provient l’échatjlillon examiné, le 
.sorgho .sert à la nourriture des indigènes. On le trouve par¬ 
tout autour des villages; il es! semé pen<Iarjt la .saison des 
|»luies et récollé dans le.s premier.s mois de la sai.son sèche 
Ôiovembro-décemhi'e). I.a farine jirovenaul du ilaiit-Ouhau- 
gui est très grossière; les grains ont élé 
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ou écrasas, sans tamisage. Le peu de matière grasse trouvé 
à l’analyse permet de supposer que les grains ont été préa- 
lableiiienl lorréliês. îe.s matières grasses se transformant en 
partie pendant la torréfaction. 

i. Sorglio blanc d’Algérie ; — 2, Sorgho rose d'Aïn-Sino- 
ra ; — d. Sorgho ronge de même provenance ; — 4.Sorgho 
blanc Challunger, de Tunisie ; — 5.Sorgho rose du Congo ; 
acidité : 0,031 ; — 0.1’*arine de sorgho de même provenance. 
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Dahomey. — Le sorgho n’est pas cultivé le long de la 
côte du Dahomey; c’est à partir d’Aboniey que sa enUure se 
substitue à celte du maïs ou du manioc. I.es indigènes rem¬ 
ploient aussi bien pour leur nourrilurc que pour celle de 
leurs chevaux. Un utilise également le mil Idanc ou le mil 


rouge.La récolte ne se Fait qu'une fois par an,trois à quatre 
mois après les semis. — Guadeloupe. — Cultivé en petite 
quantité pour la consommation locale. — Gainée. — Très 
employé dans ralimentalion. Les indigènes en font des 
semoules qui servent à préparer les potages. — Indes. — 
Utilisé par l’homme et comme plante fourragère. 

I. Sorgho rose du Dahomey; —2. Sorgho blanc delà 
Cuadelüupe;— 3.Sorgho blanc delà Cuinée; acidité: (),07Ü; 
— h. Id., blanc et rose ; —5. Id., rose ; — 6. Sorgho blanc 
des Indes; — 7.Sorgho rose, môme provenance. 
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Msdagascar. •— Kes écîiantillons, de provenance très 
diverses, ont 6t6 exposés au Concours aj^ricole de Paris, de 
îfH)2, par les soins du jçouvernemenl de la colonie. — Nou¬ 
velle-Calédonie. — Les grains du sorgho rouge sont 
recouverts de deux écailles noirâtres très développées et se 
détachant diriicileinent ; de là une proportion de cellulose 
relativement élevée, —• Soudan. — Les trois variétés diHe- 


rent par la nuance et la 


grosseur 



r rü 


ns 


I. 2, II. i. Sorghos blaiics de Madagascar; 


•\ Tl 

O * d 


. 8 . 


Sorghos roses de même provenance; — ÎL Sorgho rouge, 
même provenance ; — lÜ.Sorgho rouge de la .Nouvelle-Calé¬ 
donie; — 11.Sorgho rose même jirovenance; — 12. Sorgho 
Idanc du Soudan; — 13. Sorgho rose, même provenance; — 
14. Sorgho rouge, même pi'ovenancc. 
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II. — Analyses de Sorghos provenant 

de la 

maison 


Vilmorin-Andrieux, de Paris, 1899. 


1. Sorgho commun; — 2. Sorglio sucré ordinaire ; — d 


Sorgho sucré hiUif; — 

•4. Sorg 

ho sucré 

orange 

; —ü. 

Sorgho 

blanc Challanger. 







1 

4 

3 

4 

5 

Eau... 

10,40 

12,50 

14,00 

12,90 

M,80 

Malicrcs azotées......... 

9,94 

8,34 

7,28 

7,28 

8,54 

grasses ,*,***,* 

2,85 

:î,80 

3.30 

3,35 

3,35 

— amylacées. 

68,01 

67,36 

67,82 

71,47 

71,81 

Cellulose.... 

6,60 

6,10 

5,50 

3,00 

2,30 

Cendres .... 

2,20 

s 

1,90 

2,10 

2,00 

2,20 


100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 


g»** 

gr. 


gr. 

gr* 

Poids f moyen.. 

1,88 

1,86 

1,85 

1,78 

3,76 

de 100 < maxiuuim*-*.., 

2,20 

2,30 

2,2Ü 

2,40 

4,80 

grains ( minimum.. * *, * 

1,40 

1,30 

1,50 

1,50 

2,50 


111. — Observations générales sur les Sorghos (I) 
I.es sorghos analysés présentent les écarts suivants : 


(1) Comptes-rendus Acad, sc., 8 déc. 1D02. 
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Poids moyen rie lOtl grains*.* 
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Ces don nées prouvent que le sorgho, désigné parfois im- 
pro]>remenl sous le nom de fp'os millet, se nipproclie Ijcîiu- 
coup des millets, bien que ses raraclèrcs botaniques le rat-, 
tachent à une autre tribu des graminées. 

Les écarts pour la cellulose tiennent à ce que les grains 


de sorgho, dans certaines variétés, sont accompagnés de 
petites écailles qui se détachent difficilement. 
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CHAPITRE XV 


ÉLEUSINE - LARMES DE JOB - PASPALE- 

TEF 


I/éleusino {Elensifie slricln) est une graminée de culture 
dont les graines servent à ralîmentalioii des Hindous, 


‘1 /> I J P 


qui en font des gaîelles ou les mangent comme le riz. Les 
graines sont l'ondes, brunes et très pelites (^80 dans un 
gramme); la farine est obtenue à l’aide de petits moulins 


primitifs à main (P. Sagol). 

Le nom vulgaire de Larmes de Joh s’applique aux fruits 
d'une graminée de Plnde {Colx lacnjma)^ qui sont utilisées 


ï>arfois dans l'alimentation (farines, ))Ouillics, galettes). 


L’échantillon analysé vient de rAnuam : les grains entiers 
sont durs, brillants comme des perles et mêlés à f>eaucoup 
de brisures. Pans Ht grammes, il y a environ 400 grains ou 
brisures. 


Les grains de paspale sont consommés dans les Indes et 
surtout en Guinée. Ün en connaît plusieurs variétés 
lum fntmeniaccurn^ i*. lonfpflorum, P. scrofnculnlum) \, par 

leurs caractères botaniques et chimiques, se rapprochent 
des panics et des penicillaircs. !.,e poids des grains est très 
variable, suivant les variétés (ITH à i2i)0(t dans un gramme). 
Les graines, dépouillées de leur enveloppe extérieure et dé¬ 
signées en Guinée sous te nom de /d»io, ont Pas|>ecl d’une 
semoule grossière : on les mange à défaut de riz. L’acidité 


vegeit 


se 1 




100 . 
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Le lefraturin d’Abyssinie {Poa Abussmiat), l)ien connu 
dans notre coloniede la côte desSomalis, donne trois li quatre 


récoltes par an, et produit à foison de toutes petites graines 
brunes ou blanches (il y en a près de 3dÜ0 dans un gramme) 
que les Abyssins apprécient beaucoup et avec lesquelles ils 


font le tavieta^ sorte do galette de luxe.lls les mangent aussi 
il la façon du riz. On a essayé, autrefois, mais sans succès, 


à introduire le lef dans le Midi de la France. 


D'après les analyses suivantes portant sur des produits 
provenant de l’Exposition de 1900, le tef et l’éleusine 
présentent à peu près la même teneur en azote et eu graisse 
que le seigle et, comme lui, iie donnent pas de gluten à la 
lévigation. 

\. Fleusine des Indes ; — 2. Larmes de Job ; — 3.Tef d’A- 
Iiyssinie; — 4. Paspalum frumeritaccum, Indes î —3. Pas- 
paluin scrobiculatum, Indes; —0 et 7. [‘aspalum longillo- 
rum, Guinée; —- 8, 9 et 10. Fonio de Guinée décortiqué. 
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CiiAriTKE PJ 1 F..M 1 EB. — Procédés employés pour l'analyse des 

CÔrÔâlOS ,■•<*«*'•,'1 • P#, *1**1.* w * û m + ^ HiPIJ 

Préparalion des échannilons* Dosages de l’eau, des 
cendres, des jnatières azotées, des ïnalières grasses, de 
ta cellulose, des nialières sucrées, des ïnalières amyla¬ 
cées, de raciflité végétale. — Poids moyen, inaxiiinuii et 
minimum des grains. — Taux des irujmrelés. 

CuAPiTîiK [l. — Bié.... 




1 i-Tv ^ ^ ^ Ë- ^ * m ^ m m- 




g I, — ExpÊBIEXCES SUEl LES PLÊS. . ... . 

I. — Développemenl du fjrahi de hlé, .. 

Expériences sur des blés des régions d’Amiens, de Pont’ 
dc-Vaiix et d'Epiuay, ™ Pépartilion de rcaii, des cen¬ 
dres, de la graisse, de la cellulose, île l’acidité, du 
sucre, de l'azote etderainidon dans les blés, à dilïéren- 
tes périodes de leur développement, 

II. — In/înenee des climats sur la maluralion des blés. 

Détermina lion du nombre de degrés de cbaleur qu’il faut 
aux blés de la région d’Orléansville pour arriver h mii- 
lurilé. 

ni. — ntjdralatiùn des . .... 

Expériences déterminant les quantités d’eau que peuvent 
prendre les blés conservés dans des locaux humides. 

IV. — Fréexlstencc du fflulen dans le Idé . . 
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TAHLK 


iO 


UES .MATtEHES 


Expériences conlraires à. l'hypolliêse d'après latjucllc le 
gluten n'existerait pnint tout formé dans le blé et résul¬ 
terait de l'action simultanée de l’eau et d'un ferment 
spécial. 

— Décor lien lion des blés., ......... T.. 

Expériences sur des blés décorti(|ués par les procédés 
Stoinnietz ; leur valeur alimentaire. 

VI. — Conservathm des blés. ....... 

E.xpériences sur des blés conservés pendant plusieurs 
années; les blés doivent élre conservés, de préférence 
aux farines. 


g IL — Al.TfJlATIONS ItES ULÉS...,, 
L — niés fjermés 
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Expériences sur des blés du Nord et des blés de üresse ; 


caractères dislinctîfs des blés germes. 
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II . — niés graissés. ____ 

III. — Analyses ue bléseffegtl'ées aüi.aiîohatoiiïe m cdMrrÉ me 
l’jnteni>axce. . 
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Hégions agricole.s de la France. — Colonies françaises. — 
Epoque des moissons dans les principaux pays de pro¬ 
duction du blé. 


* * 


[, — A nalyses des blés de France. * *.. 

H, — des blés des colonies françaises .^. 

Algérie eL Tunisie,— Côte desSonmIis, —Madagasenr, — 
Jiidcs. — Nuüvclle-Calédonic- — Soudan. — Etude spé¬ 
ciale des blés de la région d'AiiLsirabé. 

111, — Analyses des blés des pays élra?igers .. * . 




■Mlcmagne. — .\raiicanie. ■— Australie. — Canada. — 
Cliilj, — Danube, — Egypte. Etats-Unis. — Indes. — 
Nouvelle-Zélande. — ltépublifiue.\rgcntine.— Hussie. — 
Tran.svaal. — Turquie. — Uruguay. 

IV. — Ohsei'calions f/énérales sur les blés ... 

Ecarts extrêmes obtenus dans nos analyses; relations entre 
• ic poids des grains, l’eau, les cendres, lu graisse, la cel¬ 
lulose, Uazote et l'amidon; causes <[ui font varier la cotu- 
posilion des blés; iiilluence du cLimuI, du so), des c)i- 
grais, etc. 

\\ — Observafions spéciales a quelques blés. --- 

lUés de Erance ; Comparaisons entre les blés clcs régions 
du Nord et du Midi ; djiiHUiilion de l’assoie clans les blés 
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S iv. 


(Iii riêpriftpmenl dil Nonl. — Rlés d’Al^'crie, irAustralip, 
(lu Canada, du Danube, d’ICjîyptc, des Elals-Lnis, îles 
Indes, de la Républitiue Aigciilinc, de Russie, de Tur- 
(|uie. 

— (jiiAiJîKS éthaa'gèhes cûxtexuks dans les iJLf:s,.. 


CiiM'iTiiE l[[. — Epeautre. 
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CifvpitheIV. “ Farines 

Procédas employés pour runalyse des Cari nés ; dosages 
du gluten liumide, du gluten sec; soins à prendre pour 
l'echiintillonnage des furines, 

§ 1. ExrKinE>T-ES uk moutuhes tsjjustïuelles.. 

I. — Moulure par rneuies. 

II, — Moulure par cyluidres* ... 

I [ [. — Oliserraiions relalives mouluresi .... 

Expériences sur reau contenue dans les farines; sur le 
gluten ; sur les tnaliôres grasses; sur lu cellulose; sur 
les cendres, — Caractères distinctifs des farines de 
cylindres et des farines de meules,—Valeur alimentaire 

%4 

des germes du blé. 
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§ IL — ExrÉlUEMCKS [>E MOUTUÎiES MILITAIUES.. 

g ni, Examen m uïfe^:iii:nts systèmes ue moutüue car meules 

A IiTSQUES métalliques, MIS EN ESSAI CAK L'aüMINISTUATION DE 
LA CfLERRE.. 

I. — Moulin Ari'enr/-DausseL 
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Expériences coinparalives faites sinuiltanénient au mou¬ 
lin mililaire de Langrcs. 

il. — Moulins Sçàireiizer. ... 

11L — Mautin Bordier ..... 

IV. — Conclusions à lirer des précédents essais .. 

Caractères des farines de meules mclalliqiies, — Varia- 
lion du gluten suivant les montures, — Conséquences 
éconoiiiîques d’un blulagc exagéré, 

5 IV. — ExcÈRIENGES et observations se BATrACtlANT AUX EXCEB- 
TISES DK FARINES EFEECTEÈES AU LAHmiATÜÏKE DU COMITÉ UE L’iX- 
TEMj.VNCE, 
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I. — Oliservalions {jé/iêral(fs ,.,. 

Erarts exlrènies relevés pour l'eau el, racidilé. — Rapport 
du gluten humide au ghileii sec. — Insuffisance de 
raleuromttre.—l,e taux du gluten varie avec les années. 
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II. — Expériences sur le ylulen coaffuléet les matières azo¬ 
tées solubles des farines. ........... 1 ;j3 

Le gluten n’eal pas cxehisîvemcnl cünslJlué par des ma¬ 
tières azotées ; les glutens des farines Lien blutées sont 
les plus azotés. 

III. — Expériences sur les matières (p'asses et l'acidité des 

farines. ..... 100 

Transformation de l’huile du blé en arides gras au-xquels 
se rattacbe l'aeidité des farines; les blés tendres le.s plus 
pauvres en huile doivent être employés de préférence 
pour les farines de longue conservation. 

IV. — Expériences sur ta co7iservailon fies /'amies par le 

\'- — Expériences sur le ()tauc/mne?it des far mes par Eefec- 
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